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PREFACE. 


I/art  de  la  cuisine  mérite  [)liis  d'honneur  qu'on  ne  lui  ea  accorde  générale- 
ment. La  pratique  de  cette  science  exige  des  connaissances  étendues,  variées» 
un  goftt  sûr»  un  tact  paiûdt;  elle  s'exerce  sur  un  vaste  domaine,  dont  les 
tnns  règnes  de  la  nature  sont  tributaires  ;  mattre  de  ces  trésors,  le  cuisinier 
les  réunit,  les  amalgame,  les  divise  à  sou  i^ré,  leur  fait  prendre  des  formes 
nouvelles,  et,  pour  ces  transformations,  il  appelle  à  son  aide  la  chimie  et 
les  puissants  auxiliaires  dont  elle  dispose. 

Si  des  sommités  de  Fart  nous  descendons  aux  préparations  qui  se  renou- 
velleul  chaque  jour  pour  nos  besoins  et  nos  jouissances,  il  n'en  est  aucune 
qui  n'ait  à  se  perfectionner  et  à  acquérir  des  qualités  nouvelles  par  Tappli- 
eation  des  ressources  infinies  que  la  science  met  tous  les  jours  à  sa  dis* 
podtion. 

On  a  compris  la  nécessité  et  l'importance  de  l'analyse  appliquée  à  Tart 
culinaire;  tout  a  été  décomposé,  et  la  connaissance  des  principes  de  chaque 
substance  a  permis  des  améliorations  et  des  emplois  nouveaux. 

Les  maîtres  de  la  science  se  sont  mis  à  l'œuvre,  et  de  leurs  ingénieuses 
expérimentations  il  est  résulté  une  science  nouvelle  :  la  science  culinaire! 
Après  Carême  et  Plumerey,  les  travaux  de  MM.  Chevreul,  Payen  et  Oand- 
val,  les  découvertes  d' Appert,  l'art  de  conserver  les  substances  aiimen* 
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taires,  perfectionné  sans  cesse  et  appliqué  à  la  dessiccation  des  légumes, 
les  immenses  travaux  pour  Tamélioration  du  chocolat,  arrivés  aujourd'hui 
au  dernier  degré  de  perfection  possible ,  les  analyses  laiies  sur  les  vins 
français  et  étrangers,  Texcellente  fabrication  des  liqueurs,  ont  mis  en 
lumière  Timportance  de  cet  art  que  nous  traitons ,  comme  tous  les  biens 
que  la  Providence  nous  envoie,  en  indifférents  ef  en  ingrats! 

Mais  si  la  science  culiiiaire  s*est  développ<''e,  Thyp^iène  a  souvent  été 
méconnue  dans  ses  évolutions,  et,  cependant,  qu'est-ce  qu'une  bonne 
cuisine  sans  un  régulateur  et  un  guide? 

Le  mets  le  plus  exquis,  le  plus  étudié,  le  mieux  préparé,  peut  jeter  des 
perturbations  profondes  dans  réconoinie,  si  l'on  ne  fait  attention,  dans  son 
emploi,  aux  prédispositions  de  ceux  qui  doivent  en  faire  usage. 

Quelle  que  soit  la  résistance  que  Ton  oppose  en  générai  aux  conseils  du 
médecin,  en  tout  ce  qui  concerne  l'alimentation,  il  n*en  est  pas  moins  cer- 
tain qu'attendre,  pour  l'appeler,  que  la  maladie  soit  déclarée,  est  un  acte 
d'imprudence;  la  plus  grande  partie  dos  maladies  serait  évitée,  si,  par  une 
prévoyance  sage  et  l'étude  de  l'alimentation,  les  accidents,  qui  viennent  à  se 
défjsrar  éuôeni  eombattus  k  temps. 

Nous  avons  pensé  qu'il  y  avait  ime  lacune  dans  la  librairie  et  quil  éimi 
possible  de  la  combler.  Nous  avons  appelé  le  concours  de  la  médecine  au 
j^nt  à»  vue  de  T hygiène,  et  mM&  lui  avons  demande  ses  ap{)r<^cialious,  «les 
oeoseife»  ses  prévisions,  certains  qu^avec  un  ^uide  aussi  sur,  beaucoup 
de  maladies  smient  détournées,  beaucoup  de  convalascenoes  seraient 
mieux  dirigées,  et  qti'enfm,  la  jlupari  des  affections  ehroniques,  qui 
demandent  des  soins  constants,  j^eraient  conduites  avec  plus  de  prudence 
at  de  succès. 

.  Est-ce  À-  dire^qoe  nous  ayons  retranché  de  la  cuisine  toutes  les  prépara- 
tions énergiques  ou  d'un  effet  plus  ou  moins  irritant?  Nous  nous  sonmies 
abstenus  de  ces  rigueurs;  nous  avons  exploré  dans  ses  détails  les  plus 
aeenets  le  vaste  cbamp  dt  l'art  culinaire;  nous  en  avpns  élargi  les  limites 
et  nous  avons*  soumis  toutes  choses  k  Tappréciation  et  à  l'eiamen ,  en 
avertissant  seuleoient  du  danger,  quand  il  devait  se  présenter. 

Nous  souunes  sûrs  que  toutes  les  personnes  qui  iiLiinent  à  bien  vivre, 
q^e  tous  les  gourmands  pour  lesquels  l'étude  des  choses  de  la  table  s'allie 
au  plaîsir  de  la  dégustation,  que  toutes  las  mères  de  famiVe»  pour  la  direc* 
tioN  de  leur /maison  et  l'éàicatîon  hygiénique  de  leurs  enfants,  que  tous  les 
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convalescents ,  que  toutes  les  personnes  atteintes  de  maladies  chroniques, 
et ,  par  conséquent ,  soumises  à  un  régime  particulier ,  qui  doit  prolonger 

leur  e.MsieiK  is  prendront  pour  conseiller  et  pour  guide  le  livre  que  nous 
leur  oflrous. 

Voici  sur  quelles  garanties  nous  nous  appuyons  : 

M.  le  docteur  L.-M.  Lombard,  de  la  Faculté  de  Paris,  a  pris  la  direction 
du  livre;  un  autre  médecin,  auquel  ses  travaux  sitéciaux  domiaient  une 
aptitude  toute  particulière,  s'est  chargé  du  Traite  des  tempéraments  qui 
précède  le  Dictionnaire;  cette  partie  hyg;iénique  et  médicale  a  été  iaite 
avec  le  plus  grand  soin  et  les  détails  les  plus  minutieux. 

Nous  avons  puisé  dans  le  Guide  aux  eaux  de  M.  le  docteur  Constantin 
James,  tous  les  renseignements  sur  les  eaux  minérales,  plus  âpécialement 
sur  celles  dont  on  fait  usage  sur  nos  tables. 

Pour  ce  qui  concerne  la  partie  culinaire,  chaque  spécialité  nous  a  donné 
ses  renseignements,  qui  ont  été  comparés  et  contrôlés  avec  soin;  nous 
avons  emprunté  aux  maîtres  de  Tart  leurs  nitiileurs  enseitjnements,  en  sou- 
mettant les  recettes  aux  appréciations  de  deux  chefs  de  cuisine  distingués 
de  ce  temps-ci.  M.  Chevet  nous  a  donné  tous  les  documents  nécessaires 
pour  le  découpage  des  viandes,  et  toutes  nos  figures  ont  été  iîsdtes  sous  ses 
jeux.  Les  fromages  ont  élij  ilticrits  avec  un  soin  pai^ticuher  et  inusité  jusqu'à 
ce  jour.  Les  vins  ont  été  l'objet  de  longues  et  sérieuses  études,  ieui'  no- 
menclature est  complète;  l'indication  de  leurs  profHnétés  soumises  à  un 
rigoureux  examen,  n'a  fait  défaut  que  lorsqu'il  a  été  impossible  de  se  ren- 
seigner sûrement.  La  liste  des  fruits  est  au  grand  complet,  et  celle  des 
légumes,  empruntée  aux  meillemus  sources,  ne  laisse  rien  a  désirer.  Nous 
avons  donc  épuisé  pour  ce  livre  tout  ce  qu'il  est  possible  de  recu^llir,  et 
nous  pensons  qu'en  ouvrant  ces  pages,  elles  répondront  toi^ours  à  Tinterro- 
gatioo  que  Ton  aura  à  leur  adresser. 

L.  GURM£R. 
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Tempérament 

Qu'entendent  les  mf'ijocin'^  par  le  mot  tempérament  f 

Celle  question  ii  est  pas  aussi  simplo  qti'tMîe  lo  pnraii  d  it  or  l.  Ors  (Jt'fînitions  nom- 
breuses du  mot  tempérament  ont  tUu  proposées,  puis  tour  à  luiir  acceptées  ou  rejetées, 
et  les  anciens  comme  les  mutieriius  u'out  pas  été  Lien  d'accord  sur  son  acception. 

C'est  cependant  des  premiers  qu'il  nous  est  venu.  Us  supposèrent  que  les  corps  orga- 
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nisés  étaient  formés  d'élémouls  divers  associés  pour  les  constituer,  et  dans  des  propor- 
tions telles»  qu'ils  se  tempéraient  les  uns  les  auties.  Assurémrat,  Torganisme  le  plus 
heureux  serait  celui  qui  oflHralt,  dans  ses  éléments  constitotSfs,  les  rapports  les  plus 
convenables  au  libre  et  complet  exercice  des  fonctions  vitales  ;  à  loi  srâl  conviendrait 
ia  dénomination  de  iêmperamcnt.  Mais  cet  équilibre  parfait  ne  se  rencontre  jamais,  ou 
du  moins  presque  jamais  dans  l'organisation.  Presque  toujours  celle-ci  présente  des 
différenros,  des  disproportions  entre  le^  diverses  parties  (]iii  la  compnsent,  ainsi  que  des 
degrés  dans  l'énergie  relative  de  c(irtains  ornnnes,  et  en  supposant  que  cela  no  fût  pas 
à  un  moment  donné,  il  en  surviendrait  bientôt  par  le  seul  fait  tlu  maintien  de  l'exis- 
tence. 

Comtitutmi, 

Il  faut,  sans  doute,  pour  quo  l'homme  jouisse  de  la  santé,  c'est-à-dire  de  l'accom- 
plissement mtier  et  facile  des  fonctions  organiques,  que  les  parties  qui  composent  son 
6tre  soient  le  plus  possible  dans  de  justes  rapports  de  volume,  da  composition.  Mais 
ces  rapports  comportent  une  certaine  latitude.  La  prédominance  de  toi  organe»  de  tel 

ou  tel  système  d'organes  peut  erister  sans  dommage  pour  la  santé;  seulement,  elle 
modifie  l'économie  tout  entîèrn,  imprime  des  flifféronres  marquées  mn  résultats  de 
l'organisation,  et  étnlilil  entre  les  liommt'S  nne  diversit»'"  frappante  (laii->  leur  apparence 
extérieure,  dans  le  earact<.n'  de  It.'urs  fueultéï.  morales  et  intelUMîluelîes  comme  de 
leurs  facultés  physiques.  Cette  diversité  est  infinie,  «  ai  il  n'est  pas  une  partie  du  corps 
qui  ne  puisse  offirir  quelque  particularité  et  des  proportions  variables  entre  chacune 
d'elles.  Chaque  individu  est  différant  d'un  autie,  et  possède,  comme  on  dit,  sa  conaftto- 
Uon  propre,  mais  ces  difTérences  n'ont  pas  un  égal  degré  d'importance. 

Il  faut  rapporter  les  unes  à  l'organisation  primitive  de  l'homme;  ce  sont  celles  qui 
^  (.iislinguent  1ns  races  humaines.  Les  autres  doanent  plus  on  moins  d'activiU»  ou  d'énergie 
à  telle  ou  telle  fonction  organique,  mais  n'ont  pasdai  lion  sur  l'économie  générale,  ou 
bien  elles  sont  si  légères ,  qu'elles  n'impriment  pas  de  carav  tùrti  nouveau  à  cette  fonc- 
tion. D'autres,  au  contraire,  sont  assez  considérables,  quoique  ne  portant  que  sur  un 
organe  isolé ,  pour  que  certains  individus  présentent,  soit  dans  les  fonctions  de  cet 
oigane,  soit  dans  la  manière  dont  eux-mêmes  sont  affectés  par  les  agente  extérieurs, 
des  phénomènes  plus  ou  moins  différents  de  ceux  qu'on  observe  en  pareille  circon- 
stance chez  la  plupart  des  autres  hommes.  On  désigne  par  le  terme  ù'idioê^neragieB 
ces  constitutions  individuelles. 

Il  est  enfin  des  différences  plus  générales  on  plus  profondes  (jui  affectent  IT-mnomie 
tout  entière,  distinguent  les  hommes  les  uns  d'avec  les  autres,  et  donnent  à  chacmn 
une  physionomie  physique  et  morale  particulière.  Ce  sont  ces  ditféreMi<'s  qui  constitueul 
le  tempérament 

Les  anciens,  avons-nous  dit,  n'étaient  pas  toujours  d'accord  sur  la  valeur  de  ce  mot. 
On  ne  trouve,  en  effet,  dans  les  temps  les  plus  reculés,  que  quelques  idées  vagues  et 
éparses  sur  les  tempénunente  ou  constitutions.  Pour  les  stoïciens,  ils  sont  formés  par 

les  émanations  diverses  qui  constiluonl  ressence  de  l'àme  ;  d'abondantns  vnpeurs  ignées 
disposent  à  la  colère  ;  la  prédominance  des  vapeurs  aqueuses  produit  la  pu.sillanimité. 

« 

UIPPOCBATF.   ET  SES  DOCTRINES. 

C'est  d'Iiippocrate  que  date  la  doclrino  des  tempéraments.  On  en  trouve  les  élé- 
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ments  dans  son  TraUide  la  nature  de  Vimme,  Ne  tenant  point  compte  des  organes 
et  de  leurs  fondions  <]uMl  ne  coniinissait  pas,  il  n^ardo  Ir>  corps  humain  comme 
un  compnst'  quatre  hnmnirs,  Ip  sauff  ^  la  bUc ,  la  pituite  <■!  Vnfrafnle.  Comme 
preuve  (II-  v('\h'  proposition,  il  allùffuo  que  rnilniinistrntinn  <fuii  médicament  qui  n'^t 
sur  la  bile.  tl<'t(  rraine  d'aboni  le  vomisscincui  de  cette  Imm'Mir.  puis  de  la  pituite, 
eabiiitu  de  ia  biie  uoire;  enfin,  au  momeiil  de  la  mort,  on  Unit  par  vomir  le  sany. 

La  prédominanco  de  l'ouo  de  ces  <iuatrc  humeurs  se  manifeste  par  les  qualités  du 
ehmui,  du  froid^  du  tee  et  de  riiumidUé;  et  chactine  de  ces  humeurs  et  do  ces  qualités 
prédomine  dans  chaque  saison,  dans  chaque  âge.  «  La  pituite  augmente,  dit^il,  dans 
R  rfaomme  [imdant  l'hiver.  C'est  aussi  l'humeur  du  corps  la  plus  analogue  par  sa 

0  nature  à  l'hiver,  car  c'est  la  plus  froide»  

Il  OrMis  le  printemps,  la  pituite  est  forlo  encore,  mais  le  sang  .lupinente  nlnrs  !  les 
H  froids  diminueiit  et  les  pluies  viennent.  Le  sang  donc  prendre  de  r.ircroissu- 
«  ment,  car  il  est,  par  sa  nature,  analogue  à  la  constitution  de  cette  partie  de  l'année, 
u  puisqu'il  est  chaud  et  humide. 

«  Dans  l'été,  le  sang  abonde  encore,  mais  la  bile  s*acerolt  et  s'étend  jusqu*à  l'au- 
«  tonme,  tandis  que  le  sang  diminue,  car  Tété  est  contraire  à  sa  nature. 

tt  Le  sang  devient  trés-fûble  dans  l'automne,  car  cette  saison  est  sèche  et  commence 
<i  à  refroidir  le  corps.  Mais  l'atirabile  est,  dans  l'automne,  plus  abondante  et  plus 
n  forte. 

n  Quand  l'hiver  revient,  l'atrabile  refroidie  diminue.  La  pitniff»  auirmenU»  do  nou- 
«  veau  par  l'abondance  des  pluies  et  par  la  lonirueîîr  des  nuits.  Le  corps  Immain  a 
«  donc  constamment  es  quatre  humeurs  en  tout  temps  ;  mais  elles  augmentent  ou 
«  diminuent  chacune,  à  raison  de  la  saison  régnante,  favorable  ou  contraire  à  leur 
n  «lature. 

«  Ck>mine  l'année  entière  a  toujours  et  le  chaud,  et  le  (iroid,  et  le  sec  et  l'humide, 
«  rien  dans  ce  monde  ne  peut  subsister  un  seul  histant,  à  moins  que  ces  quatre  choses 

«  no  s'y  trouvent  ;  et  si  une  seule  mamiuait,  tous  les  êtres  actuels  seraient  détruits  ;  la 
«  même  loi  qui  a  servi  à  les  former  tous  servirait  à  les  déti  nir*'  r)e  mAme,  le  corps  de 
u  l'homme,  s'il  man(|uait  d'une  .^oule  des  chosfs  uni  !<■  rmishtiiciil.  ne  pourrée' 
Cl  vivre.  Dans  l'année,  tantôt  l'IiivjT  doniiiic,  taiiluL  je  priiilciiips,  ou  l'été,  ou  i  nu- 
a  tomne  ;  dans  l'homme,  c'est  ou  la  pituite,  ou  la  sang,  ou  la  bile,  ou  l'atrabile  qui 
«  itoiiliDe  (1).  » 

D  continue,  et  à  l'appui  de  cette  doctrine,  il  appo^  des  preuves  tirées  de  l'action 
des  médicaments,  de  l'espèce,  de  la  durée  et  de  ia  terminaison  des  maladies ,  suivant 
la  natale  et  la  succession  des  saisons.  D'après  Hippocrate ,  toutes  les  maladies  sont 

dîi^s  aux  quatre  iiumeurs,  et  1rs  rnt'i fie.! ments  doivent  t-tro  divisés  en  quatre  classes; 
en  ceux  qui  agissent  sur  le  sanf/,  sur  la  piluile,  sur  la  l/ile  vi  sur  Vatrabile.  «  Le  remcdo 
«  eutré  dans  le  corps,  njoute-t-il,  a)?it  principalement  sur  l'humeur  qui  est  la  plus 
ft  analogue  à  sa  lialure  ;  il  atUejue  ensuite  et  piuge  les  autres.  » 

Nous  avons  donné  avec  quelque  étendue  les  idées  tout  humorales  d'Hippocrale  sur 
les  tempéraments,  et  la  raison,  la  voici  :  c'est  que,  malgré  les  modiûcations  qu'elles  ont 
sqbies  par  le  progrès  des  sciences,  elles  ont  fourni  la  base  de  toutes  les  doctrines  qui 
ont  été  successivement  professées  d^uis  cette  époque.  D(>  nos  jours  encore,  quel  que 
soit  le  système  des  auteurs  qui  se  sont  occupés  des  tempéraments  :  liumoristes,  soli- 
distes  ou  physioîogisl(»s  n'ont  guère  fait  que  mi  l (rc  leur  liiiigogc  en  h.irmonie  avec 

1  i'sprit  de  leur  épo<iue  et  reproduire,  presque  suus  les  mêmes  déuominaUons,  Ics  traits 
fies  tempéraments  décrits  par  le  père  de  la  médecine. 


(I)  Hippocrate.  Dé  la  Nature  de  tkmmf,  d'apvèi  rééllion  de  P«<t. 
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GALIEM. 

Nous  devons  reconnaître  que  ctUo  Uoctrinc,  à  Tclat  il  emljryou  dans  le  livre  hip- 
pocratiquo  De  la  nature  de  VhommCy  fut  sui'loul  développôtî  et  lixée  par  Galion. 
Ce  commentafflur  da  maître,  dont  les  id<to  ont  si  longtemps  ré^'né  dans  le  monde 
médical,  admit  neuf  tempéraments.  U  prit  pour  base  les  qualités  primordiaha  des 
quatre  éléments,  le  ebaud,  le  froid^  le  sec  et  Vlamidc.  Que  Tune  do  ces  qualités  ytnt 
à  prédominer,  elle  constituait  un  tempérament  ;  de  là  rjualro  tempéraments  éknpi^^ 
désignés  sous  If^s  noms'  do  chnud,  froid,  sec  et  humide.  Elles  fomifiient  «inatro  combi- 
naisons :  le  chaud  avec  le  sec,  le  chaud  avec  llnniude,  le  froid  arec  la  sec  c(  !«•  froid 
avec  l'humide.  A  chacune  du  ces  combinaisons  Lorrcspnndail  la  prédoitiinaiir»'  d'une 
humeur  :  celle  do  la  bile  à  la  première,  celle  de  ïalrabilc  à  la  seconde,  celle  »lu  aang 
à  la  troisième,  et  celle  de  lajitfojfe  à  la  quatrième  ;  enfin  de  là  résultatent  quatre  autres 
tempéraments  :  le  hUteiux  ou  ehotérique^  le  mélaneoliquê  ou  atrabilaire^  le  sanguin 
et  le  pituUeux  ou  phleffmaUque,  Le  neuTième  tempérament  résultait  de  la  combinaison 
exacte  de  toutes  les  propriétés  qui  peuvent  appartenir  à  Tespèce  humaine,  de  la  juste 
proportion  des  mélanges,  et  était  appelé  tempéré  ouftarfaUj  temperamentum  ad  pondus, 
tempérament  pondén*. 

Chacun  do  cos  tempéraments  était  apprécié  par  l'Iialtituilo  oxtériniro  du  l'orjis.  par 
un  état  spécial  des  fonctions  physi<}ueb  et  morales,  un  guiu-e  propre  de  maladie.  A 
chacun  d'eux,  était  rattaché  un  des  âges  de  la  vie ,  une  des  saisons  de  l'année ,  un  des 
climats  du  globe;  au  tempérament  sanguin,  la  jeunesse,  le  printemps,  les  climats 
tempérés  ;  au  tempérament  atrabilaire,  TAge  mûr,  l'automne  et  les  pays  é(|aaUiifaux  ; 
au  tempérament  bilieux,  Tàge  adulte.  Tété  et  les  climats  chauds;  au  tempérameut 
pituiteux,  la  vieillesse,  Ttaiver  et  les  pays  humides  et  froids. 

Aux  tempéraments  en  général,  (ialien  rattachait  aussi  les  fonctions  des  organes  en 
particulier,  principalement  colles  du  cerveau,  du  cœur,  du  foie,  du  poumon  <'f  s 
organes  d(^  la  génération ,  ci  m^c  de  ia  peau  qu'il  considérait  comme  le  siège  du 
lempéramont  tempéré. 

11  admettait  les  idiosjnarasies,  et  il  appliquait  cette  doctrine  à  la  connaissance  des 
maladies. 

Ainsi  de  réquiUhre  ou  de  la  juste  proportion  des  quatre  éléments,  le  feu ,  Veau,  Voir 
el  la  (erre,  et  des  qualités  primitires  attachées  à  ces  éléments ,  le  froid,  le  chaud,  le 
Me  et  V humide,  résulte  uno  juste  température  qui  constitue  Télat  sain;  mais  de  la  dis- 
proportion excessive  entre  les  éléments  el  les  (lunlités  pnmf>''di')1es  résulte  une  tnlem- 
périe  qui  suspend  ou  altère  plus  ou  moins  les  fonctions  et  constiUie  \i\  Tn;dadie. 

De  là  celte  conséquence  :  que,  |>our  conser\*'r  la  santé,  il  faut  aj>{»liijner  les  sem- 
blables à  leurs  semblables, employer  la  chaleur  pour  eutietenir  Itî  chaud,  et  les  choses 
humides  pour  conserver  l*Ininixflté,  etc.  De  là  encore  cette  régie  thérapeuti([ue  qu'il 
frat  traiter  les  oontraires  par  leurs  contraires;  et  enfin  que  les  aliments  comme  tes  mé- 
dicaments sont  distingués  eu  ebanà»^  froidg,  seee  et  humides, 

liflogleiDps  CCS  théories  brillantes  ont  joui  du  plus  grand  crédit.  Bien  de  plus  sédui- 
sant, en  effet,  de  plus  entraînant  et  (pii  plaise  autant  à  rimadnntion  que  ces  idées 
quatre  éléments,  do  quatre  qualités  primordiales,  de  quatre  Icmpérnmcnts ,  de 
quatre  âges,  de  quatre  saisons  qui  se  correspondent  et  sembleul  simplilier  l'étude  de 
la  nature.  Elles  ne  sont  j)lus  aussi  complètement  admises  par  les  moilernes.  Les  progrès 
de  la  science  ne  le  permetlaieul  pas  ;  mais  ii  faut  reconnaître  qu'elles  ont  laissé  des 
traces  ineffaçables,  et  que  le  tableau  des  tempâtunents  que  nous  trace«ons  Uoifôt, 
sauf  quelques  détails,  a  peu  changé  pour  le  food.  Gomme  eux,  nous  distinguons,  dans 
la  pratique,  dee  tempéraments  trilieux,  des  pitniteux,  des  sanguins  et  des  mélaincol}- 
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qœs.  La  différcnco  <}ui  nous  s^aro  des  amâens  est  qu'en  nommant  oinsi  ces  tempé- 
raments, ils  rmyainnt  Ins  nommer  par  leurs  causes,  tandis  que  nous  ne  pensons  tirer 
îf^urs  noms  (juo  de  Inns  effets  évidents.  Toutes  les  découvertes  des  modernes,  tous 
aos  progrès  dans  la  piivbiiiuc  nous  ont  fait  faire  un  pas  de  filns:  on  a  ajouté  (luelquo 
chose  à  celle  docUînc;  on  en  a  écarté  des  vues  enoiiées  ;  on  a  entrevu  «ju'il  élail 
possible  de  lui  donner  des  bases  plus  solides  et  plus  confonnes  h  Tétat  actuel  dos 
connaissances  humaines;  mais  à  peine  a-t-on  rectiûé  les  observations  de  ces  hommes 
ittoslies. 

Entre  cette  doctrine  et  celle  adoptée  par  les  médecins  de  notre  époque  se  placent  les 

travaux  d'hommes  célèbres,  qui  n'ont  guère  fait  «pie  mettre  leur  lan:r;i;.re  eu  harmonie 
iivrr,  les  systèmes  en  faveur  nu  moment  où  îi--  errivaienl,  et  reproiiuire,  fomnn;  nous 
i  avons  iiil,  presque  avec  les  mêmes  dénomiuatiuud}  les  traib  caractérii>Uiiues  dus  lem- 
péramonls  décrits  par  les  anciens. 

STAUL. 

jVinsi  procèdent  Slahl»  Bocrhaave,  P.  Hoffmann,  Gutlen,  etc.  Le  premier  a  établi 
>a  théorie  des  tempéraments  sur  des  rapports  physiques  faciles  à  saisir.  11  les  déduit 
de  la  texture  des  solides  et  des  différents  degrés  de  consistance  -^"s  humeurs,  ou 
plutôt  d'une  certaine  proportion  entre  les  fluides  et  le  calibre  des  vai^x  anx  dans  les- 
quels ils  circulent,  et  de  la  difticultc  plus  ou  moins  grande  qu'ils  éprouvent  à  les  par- 
eourir.  De  ces  circonstances  dépendent  la  nature  do  l'esprit  et  les  inclinations  de  râme 
qui  répondent  à  chaque  tempérament;  et  celles-ci  tiennent  au  sentiment  de  bien-6tro 
on  de  malaise  que  lui  fait  éprouver  Texercice  plus  ou  moins  pénible  de  la  circulation. 

11  dit  que  le  tempérament  sanguin  exige  des  solides  d'une  texture  spongieuse  et  un 
sang  riche  et  délié  qui  puisse  y  circuler  librement.  Les  fonctions  vitales  s'exécutant 
avnc  une  grande  facilité  ,  l'âme  mi  conçoit  un  sentiment  de  sécurité  qui  donne  un  ca- 
ractère gai,  décidé  et  franc.  Ce  tem[M'ramcnt  se  fait  reconuollrc  par  une  ligure  pleine, 

'  des  membres  <  liarnus  et  un  teint  fl.  nri. 

Si,  avec  la  même  constitution  dt.'s  solides,  le  sang,  au  heu  de  molécules  actives  et 
rouges,  contient  une  trop  grande  quantité  de  molécules  aqueuses  et  froides,  qui  amol- 

,  lissent  les  organes  et  leur  ôtent  la  faculté  d'exécuter  leurs  fonctions  aveo  énergie,  il 
en  résulte  un  tempérament  lymphatique,  rendu  sensible  par  le  ton  lâche  des  chairs  et 
la  couleur  pâle  de  la  peau.  L'exercice  pénible  des  fondions  vitales  rend  l'àme  inccr* 
laine  et  faible.  L'homme  flegmaticiuo  est  pros(iue  indifférent  à  tout  ;  il  sent  <ju'avec 
s  or<7nnes  sans  consistance  il  ue  peut  presque  rien.  De  là  son  caractère  iudoieut, 
lunide,  iucaiiahle. 

La  iné|i^^i^X>yl  la  timidité  caractérisent  le  tempérament  mélancolique.  Les  vaisseaux 
jui  form|?nt.jé' tissu  des  solides  dans  ce  tempérament  sont  amples  et  spacieux,  mais  les 
homeurs  sbnt  .épaisses.  La  nature  craint  qu'elles  ne  perdent  leur  aptitude  à  circuler  et 
ne  subissent  tôt  ou  tard  un  arrêt  ftaneste.  Aussi  les  actes  extérieurs  do  Tiodividu  sont* 
ils  empreints  de  cette  sollicitude  continuelle  ({ui  déborde  de  toutes  parts.  On  reeonnatt 
ce  tempérament  à  une  teinte  rembrunie  et  à  une  certaine  maigreur  occasionnée  par  le 
resserrement  des  solides. 

Comme  dans  le  tempérament  mélancolique,  la  lexlure  des  solides,  propre  au  teiu[>é- 
rameut  bilieux,  est  compacte  et  serrée  ;  le  calibre  des  vaisseaux  est  moins  grand,  mais 
le  sang  y  étant  très-fluide  et  trcs-mobilc  par  la  grande  quantité  des  parties  sulfureuses 
qu'il  contient,  il  y  circule  avec  rapidité,  et  toutes  les  autres  fonctions  s'exécutent  avec 
promptitude.  Aussi  Taudaco  et  la  vivacité  sont  les  ({ualités  distinctives  des  individus 
doués  de  ce  tampéramoati  et,  quoique  maigres,  ils  ont  le  visage  vif  et  vermeil. 
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.  CABANIS  ET  RICHERAMO. 

Cotlc  ingôuif'uso  théorie  a  eu  moins  df  partisnns  que  ceWf  dos  humorislns  absolus. 
Boorhaavc,  cet  horiime  si  juslcnK'nl  (■('U'iîrc ,  rovieut  à  la  division  des  Ifmpcraments 
adopt'V  par  les  anciens  ;  Hoffmaiiii,  Culh  u  )  mêlèn'uL  une  parliu  des  idées  de  iStaiil  ; 
seulement,  aux  quatre  leuipérameuts  priiiiitivemeiit  admis,  des  auteurs  plus  modernes, 
et  QotanuDent  Cabanis  et  Richerand,  en  ont  ajouté  deux  autres. 

ia  prédominance  des  humeurs  avait  décidé  de  Tespèce  des  tempéraments  ;  la  prédo- 
minance des  systèmes  d*orgânes  devint  un  nouvel  élément  dont  oU  fit  usage  pour  leur 
appréciation.  Ces  auteurs  admirent  un  tempérament  nerveux  dû  à  la  prédominance  du 
système  de  ce  nom  ,  et  un  tempérament  inuisculaire  ou  athlétique  y  résultat  de  la  pré- 
dominance du  système  musculaire.  Tels  sont  les  six  espèces  de  tenip'Tnm^^nts  admis 
par  Cabanis  et  Richerand.  Au  surplus,  bumorisles  et  sulidistes  étaient  d'accord  en  ce 
poiul,  »pi<>,  si  le  tempérament  tempén''  des  anciens  était  un  f-tre  de  raison  plus  aisé  à 
œncevoir  qu'à  rciicoDlrer,  chacun  des  six  tempéraments  n'était  pas  plus  facile  à  dé- 
montrer à  rétat  de  pureté  ;  que,  prest^ue  toujours,  ils  se  confondaient  entre  eux;  les 
éléments  de  Tun  se  mêlant  à  ceux  des  autres  dans  des  proportions  plus  ou  moins 
grandes  «  plus  ou  moins  variées,  et  se  prêtant  à  toutes  les  combinaisons;  que  de  là 
naiss;iient  des  tempéraments  mixtes  plus  nombreux  encore  que  les  tempéraments  pri' 
mitifs  et  désignés  sous  les  dénominations  de  tempéraments  jft/teux-MnjWtftf ,  nervoso- 
sansuim,  lymphatico-nerveux,  etc.,  etc. 

UALLËB. 

C'est  au  célèbre  Haller,  dont  les  écrits  ont  précédé  ceux  de  Cabanis  et  de  Richerand, 
que  sont  dus,  parmi  les  modernes,  les  premiers  efforts  pour  sortir  de  romièro  tracée 
par  les  anciens.  D  prit,  pour  base  de  sa  distinction  des  tempéraments,  le  degré  de 
force  et  d*irritabilité  des  parties  solides,  n^admettant  plus  qu'ils  pussent  se  différencier 
uniquement  par  les  qualités  particulières  ou  la  prédominance  des  humeurs.  Mais  ce 
physiologiste  se  borna  à  émettrr  quelques  vues  sur  ce  sujet,  sans  chercher  à  l'appro- 
fondir, et  ce  n'pst  nu  h  la  fin  du  sii  cl(>  dernier,  que  la  doctrine  des  tempéraments  prit 
une  base  solide  dans  les  travaux  de  Hallé. 

HALLÉ. 

Go  médecin  définit  les  tempéraments  :  «Des  différences  entre  les  hommes,  constantes, 
tt  compatibles  evec  la  conservation  de  la  vie  et  le  maintien  do  la  santé,  caractérisées 
«  par  une  diversité  de  proportions  entre  les  parties  constituantes  <lo  Torganisatioa, 
«  assez  importantes  pour  avoir  une  influence  sur  les  forces  et  les  facultés  de  Téco- 

u  nomi(;  entière.  » 

Il  place  les  fondeuKMils  anatomiques  des  tempéramiMits  t'^dans  1*'S  systèmes  généraux 
qui  sont  répandus  dans  toutes  les  parties,  systèmes  sanguii»,  nerveux  et  nniseuluiie; 
2*  dans  les  principales  régions  du  corps  et  les  principaux  organes.  Aussi,  dislinguc-t-il 
les  tempéraments  en  généraux  et  en  partiels;  parmi  les  tempéraments  généraux,  il 
reconnaît  les  quatre  des  anciens,  qu^il  explique  par  les  proportions  des  systèmes  san- 
guin et  lymphatique.  Dans  le  système  sanguin,  il  comprend  les  artères,  les  veines  et  les 
capillaires  (|ui  contiennent  les  liquides  rouges  ;  dans  le  lymphatique,  les  liquides  blancs 
contenus  dans  les  vaisseaux  lymphatiques,  les  glandes,  les  ganghons Emphatiques  et 
le  systèmr'  arénlaire. 

Los  systèmes  lyniphatii|u*'  et  snnjrnin.  réunis  dans  de  justes  proportions,  cousliluent 
un  tempéramQpt  mixte  qui  c-orrespoud  m  tempéramoDt  sanguin  de^  anciens. 
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l^oxcH  du  système  lymphatique  donne  lieu  à  un  tempérament  qui  représente  le 

pUuileux  ou  hpnphalique. 

La  |)i\'doniiudnce  du  système  sanguin  suf  la  lymphatique  correspond  au  bilieux  et 
uu  mélancolique. 

Telle  est  la  manière  dont  Hallé  considère  les  quatre  tempéraments  des  anciens  ;  mais 
il  en  distingue  trois  autres  encore  résultant  dos  rapports  entre  les  systèmes  nervemc  et 
muscnlaives  :  1«  le  tempérament  oenreux  par  suite  de  la  prédominance  de  ce  système; 

2"  le  tempérament  musculaire  ou  athlétique  produit  par  la  [trédominance  contraire; 
3®  onfm  un  lempérnmnnt  mixte  dû  ^  un  hcurouv  équilibre  entre  les  deux  systèmes,  et 
qui  se  trouve  fréqucninK'nt  réuni  au  temptîrament  san^niiii. 

Les  tempéraments  partiels  sont  divisés  en  deux  classes,  suivant  *|u"ils  dépendent  de 
dispositions  spéciales  des  systèmes  lymphatique  et  sanguin  dans  certain<'S  répons  du 
corps,  ou  de  Taction  prédominante  de  certains  organes.  Dans  la  première  classe  se 
rangent  les  dispositioas  qui  naissent  de  la  prédominance  soit  sanguine,  soit  lymphatique, 
vers  telle  on  telle  partie,  et  ordinairement  dans  un  rapport  marqué  avec  Vège  et  le 
sexe.  Dans  la  deunème,  on  en  trouve  presque  autant  en  quelque  sorte  que  d*oi^nes 
Importants.  Cependant,  pour  constituer  <le  véritables  tempéraments  partiels,  il  fallait 
que  b  prédominance  de  i'orfçane  fût  manifeste,  constante  et  régulière.  Confurmément  à 
celle  rèigle,  il  en  distinguait  trois  principaux:  \q  piluilettx  ou  catnrrhcur.  carac  tf'TÎsé  par 
l'abondance  de  la  sécrétion  mutpieuse,  et  que  les  anciens  n'avaient  point  séparé  du 
tempérament  lymphatique;  lo  sec  ou  bilieux  proprement  <iil,  caractérisé  par  la  suralnjo- 
dance  de  la  bile,  et  que  décèlent  la  couleur  Jaune  du  visage ,  du  blanc  des  yeux,  et  la 
fréquence  des  embarras  gastriques;  enfin,  le  mélaneoHqtie,  produit  par  un  état  particulier 
des  viscères  do  Tabdomen  et  par  un  mode  de  sensibilité  spéciale  du  centre  nerveux  de 
Gttte  cavité.  Ce  tempérament  représentait  Tatrabilaire  des  anciens.  On  pourrait  encore 
en  signaler  un  grand  nombre  d'autres ,  dont  chacun  reconnaîtrait  pour  cause  Tactivilé 
prédominante  d'une  fonction  exercée  pur  un  des  organes  de  Téconomie,  comme  le  foie, 
l'estomac,  le  cœur,  les  poumons,  les  [)arties  ;;énitales  elles-mêmes. 

Ainsi  les  huit  tempéraments  généraux  sont  tirés  do  la  proportion  et  de  la  prédomi- 
nance réciproque  des  systèmes  sanguin  et  lymphatique,  nerveux  et  musculaire,  de  la 
proportioli  relative  des  humeurs  sanguine  et  lymphatique.  Cette  prédominance  organique 
a  reçu  le  nom  daUn^ncram, 

Les  tempéraments  mixtes  sont  tirés  de  la  prédominance  locale  du  sang,  ou  de  la 
^pho  et  de  l'activité  d'un  organe  particulier. 

Telle  est  la  doctrine  île  Ilallé  dont  nous  n'.T  nns  dû  présenter  que  les  résultats  les 
plus  généraux.  De  cet  examen  et  de  celui  des  travaux  qui  ont  précédé  ou  suivi  les  siens, 
il  résulte  que,  tout  en  différant  sur  les  noms  et  sur  les  explications  qu  ils  ont  donnés 
des  différences  remarqucjes  entre  les  hommes,  les  médecins  do  tous  les  temps  ont  tou- 
jours observé  el  signalé  à  peu  près  les  mêmes  nuances. 

Diviimi  des  temperatnerUs, 

Nous  croyons  donc,  quoi  (|u'<)n  en  ail  dit,  «lu'il  y  a  quelque  chose  de  vrai  dans  la  dis- 
tinction des  tempéraments  (]ni  nous  a  él/'  transmise  jusqu'à  ce  jour.  Si  elle  a  été  .si 
universellement  admise,  c'est  tju'elle  exprime  réellement  des  différences  qui,  tout  en 
se  fondant  cl  en  disparaissant  en  partie  chez  la  plupart  des  individus,  n'en  existent  pas 
moins  chez  beaucoup  et  constituent  des  types  dont  se  rapprochent  plus  ou  moins  une 
grande  partie  des  hommes  de  notre  race.  Nous  croyons  enfin  rester  dans  les  bornes  de 
la  vérité  en  adoptant  ces  types  sans  les  multiplier  ni  les  restreindre.  La  division  adoptée 
par  Cabanis  et  Rielierand  nous  semble  encore  la  plus  complète,  quoi  qu'en  aient  dit 
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quelquas  auteurs  plu»  uioderaes,  et  c'est  celle  que  nous  suivrons.  Si  lo  lerapérament 
mélancolique  oa  atrabilaire  n*était  qu*iin  état  morbide,  un  état  liypocondriaquo  qui 
s'«4otttât  au  tempérament  iHlieui  ou  à  tout  autre,  il  ne  se  montrerait  pas  aussi  fré- 
quemment et  avec  des  caractères  aussi  tranchés  ;  il  ne  permettrait  pas  le  libre  exercioo 
de  la  vie ,  et  bientôt  Télat  maladif  du  sujet  déterminerait  des  accidents  mortels.  Sans 
doute  la  plu|>art  des  hommes  célèlires,  et  ils  sont  nomhmiT ,  (\m  nous  ont  offert  CR 
type,  l'tnient  d'uno  faillie  or^niiisatioii,  mais  prcsqiu'  tous  sont  arrivés  à  un  âge  avancé, 
et  quelques-uns  se  saut  livrés  aux  travaux  et  aux  excès  h'>  jilus  jrrands  sans  que  leurs 
jours  aient  pam  en  l'tre  altrégés.  Quant  au  tempérament  uervuux ,  qui  n'est  qu'une 
modification  physioloiîicîue  particulière,  il  nous  j)araît  moins  facile  encore  de  ne  pas 
l'admettre  conmie  on  type  des  mieux  tranchés.  Quel  appareil,  en  effet,  est  plus  géné- 
ralement répandu?  Quelle  est  la  partie  du  corps  qui  n'en  ressente  pas  l'influence?  Et  si 
l'on  attribue  Texifitence  de  Tétat  organique  appelé  tempérament  h  la  prédominance  d'un 
système  d'orpanes,  comment  ne  pas  admettre  que  lo  système  nen^nx,  1«'  plus  étendu  do 
tous,  s'il  est  prédominant,  no  donnera  pas  naissance  à  cet  ét^t  particulier  qu'on  désigne 
sous  li;  ni  MM  i\r  tompéramenl  ?  Le  tempérament  musculaire  ou  athlétique  pourrait  pcut- 
ttr(.',  à  plu.^  jtisLo  titre,  être  rangé  dans  cette  catégorie  de  constitution  particulière,  for- 
mée ijar  la  pré«iommance  de  volume  d'un  appareil  puisqu'il  peut  se  rencontrer  avec  les 
caractères  généraux  des  tempéraments,  ou  sanguin ,  ou  bilienx,  ou  lympailiique;  mais 
il  faut  reconnaître  que  cette  prédominanoe  de  volume  knprime  un  eaichet  teUement  net 
à  certains  individus,  leur  donne  un  caractère  tellement  à  part,  qu'il  y  a  néooaailé  de  les 
considérer  comme  formant  un  type  auquel  peuvent  se  rattaciMf  raille  nuances  diffé- 
rentes au  moral  *  t  nu  physi(]ue;  il  mérite  par  cela  même  le  nom  de  tempérament. 
Ainsi,  à  l'exemple  tle  (kbanis  et  de  ilicherand,  nous  en  admettons  six  :  le  sanguin,  le 

BI1.IKUX,  lo  MELANCOLIQUE,  le  LYMPHATIQUE,  le  NEftVEUX  et  le  MUSCULAIRE  OU  ATHLÉTIQUE. 

TEMPÉRAMENT  SAiNGUÏN. 

Le  tempérament  sanguin  est  celui  de  la  jeunesse  plutôt  que  celui  de  Padolesceaco 
qui  est  trop  voisine  du  premier  Age.  On  y  voit  réunies  la  force  de  Tàge  mtor  et  la  déli- 
catesse des  formes'  du  printemps  de  la  vie.  11  est  caractérisé  par  une  peau  douce, 

blanche  et  légêremont  rosée,  par  un  teint  vermeil,  des  formes  prononciîes  sans  ôtre 
dures.  La  physioiionii(M'st  animée,  les  cliairs  sont  consistantes,  l'onibonpoint  médiocre, 
les  liii'Vi'ux  orilinaironienl  Mmids  ou  rliàtaiiis  et  souples,  les  yeux  lil('U>  ou  bruns,  le 
regard  duux;  loul  rcnsomble  du  corps  e^t  brillant  de  santé,  et  la  torce  s'annonce  avec 
douceur  comme  l'aurore  d'un  beau  jour.  Ce  tempérament  se  distingue  par  Tactivité  àa 
la  circulation;  le  sang  est  riche  et  abondant,  le  pouls  fort  et  développé.  Les  fonctions 
organiques  sont  faciles  et  régulières;  aussi  les  individus  qui  en  sont  doués  jouissent-ils, 
en  j^éiiéral,  d'une  santé  rarement  interrompue  par  des  maladies,  et  ces  maladies  n'ont 
rien  de  bien  alarmant  ;  modifiées  par  la  constitution ,  elles  auront  principalement  lour 
siéiro  dans  le  système  cirrulatoirc  ;  ce  seront  la  fOéthore,  les  congostions  sanguines,  les 
inflammations,  les  ln'niorraunes  ;  arrivées  à  un  degré  moiiéi  t',  t  llcs  se  termineront  par 
les  seules  fnrcos  de  la  iialnro  cl  exigeront  l'emploi  des  tempérants,  des  émissions  san- 
guines, eu  un  mot  de  la  médicatiou  autipblogistiquc. 

Caractères  moraux  du  tempérament  sanguin. 

Les  hommes  eboz  lesquels  cet  excès  des  forces  de  la  circulation  s'observe,  sent  doués 
d'une  forcn  mu'^rnlairo  asses  grande  et  d'une  susce{)tibilité  nerveuse  assez  vive;  àisé< 

ment  affectés  par  les  improssi-m';  <\np  les  obj'Ms  oxlérieurs  font  sur  eux,  ih  passent 
rapidement  d'une  idée  à  une  autre;  leurs  sensations  sont  vives,  rintelligence,  l'ima- 
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gination  développées;  tes  passions  violentes,  mais  passagères;  te  caractère  aimable, 
eigoué,  généreux,  mais  l^r,  inconstant.  Ils  aiment  les  plaisirs  de  la  table  et  de 
l'amour.  Rons,  sensibles,  inuis  volages,  clioz  eux  le  dégoût  suit  <]v  près  la  volupté;  les 

plaisirs  des  sons  rernporleat  sur  les  médilalions  de  respril.  A  cet  auiour  extrême  du 
plaisir,  les  lioninios  saiii;iiins  joignent  ce[)en<lant,  quand  les  circonstances  l'exigent, 
une  gniiicie  élévuliou  de  st  iiliincnts  et  de  caractère,  et  ils  peuvent  donner  les  prouves 
des  talents  Ils  plus  remarquables  dans  tous  les  genres.  Facilement  entraînés  pui'  le  tor- 
rent de  leur  imagination,  p^u*  la  fougue  do  leurs  passions,  ils  se  montrent  capables  de 
grands  travaux  en  même  temp»  que  de  grandes  erreurs  et  de  fautes  graves.  Us  sont 
sublimes  on  dangereux»  opini&tres  au  besoin,  s'il  faut  vaincre  de  grandes  résistances. 

Hmmes  tUustru  dùnés  ék  ^mpéfamM  $amgum. 

Ce  qne  PMsto^  nous  a  transmis  des  traits  phjpsiques  et  moraux  de  certains  person- 
nages célèbres  le  fait  voir  assez.  Quels  hommes,  on  effet,  se  sont  montrés  plus  Inconstants 
el  plus  légers,  et  en  môme  temps  plus  habiles  et  profoiiik  poliliqucs  à  certains  moments 
d»'  U'ur  vie?  plus  grands  orateurs  ou  généraux  plus  illustres  qu'Al<  ibî^do  et  Marc- 
Anioiiii  i  iiiN  l'antiquitt'',  Henri  ÏV,  le  duc  de  Fioliciicu  et  Miral^onn  panin  los  modernes? 
Aucun  iissuréinent  ne  présente  un  type  plus  jMirfait  du  tempérament  sanguin  que  la 
plupart  de  ces  grands  hommes ,  et  tous  sont  rangés  cependant  parmi  les  génies  les 
plus  vestes  de  Phumamté. 

Caractères  phnsiques  du  tempéramenU  san^iu. 

Si  la  physionomie  morato  de  ce  tempérament  est  bien  dessinée  dans  les  vies  de  tes 

personnages,  les  traits  physiques  existent  dans  les  bellaa  statues  de  TAntinous  et  de 
FApollon  du  Belvédère.  Cet  ouvrage  immortel  du  ciseau  grec  en  est  la  manifest^ilion 
m-itériolle  la  {)lus  admirable,  alors  que  le  dévolofjpomenl  modt'rt'  du  syslèino  lyrnpha- 
tiqui'  coïncide  avec  l'énergie  du  système  sanguin,  et  <iuo  ces  deux  f)rdros  d'organes 
vasculaires  sont  dans  un  juslo  équilibre,  conditions  uéoossairos  pour  que  les  caractères 
spécifiques  de  ce  tumpérament  se  présentent  dans  toute  leur  vérité.  Dans  co  merveilleux 
chef-d'œuvre  rien' ne  paraît  prédoeiiiner  :  os,  muscles,  vaisseaux,  nerfs,  tout  est  dans 
de  justes  proportions.  Il  repEésente  Tbommedans  son  tjrpe  le  plus  parfait  ;  il  n'pi  lisn  de 
trop  énergique  ni  de  trop  faible  ;  c'est  Thomme  physique  accompÛ,  dans  leqœl  il  n'y  a 
rien  de  ^vop  et  assez  de  tout.  Phidias,  inspiré,  a  créé  quelque  chose  de  divin. 
e«neau  ne  peut  t'tre  le  siège  de  passions  trop  violentes  et  tro[)  impétueuses,  quoiqu'il 
puisse  1**^  ♦'j»ron\?r  toutes.  Ses  facultés  intellectuelles,  fortement  développées,  ne 
renlraîncut  point  rf(tonrjant  dans  le  vague  des  hypoth«>sos  et  des  conjectures  ;  son  sang 
circule  avec  aclivilé  dans  des  vaisseaux  facilement  dilat^iblos,  ninis  il  n'est  ni  trop  fibri- 
oeux  ni  trop  auimalisé  ;  ses  fonctions  organiques  se  font  aussi  librement  ;  les  aliments 
sont  absorbés  en  quantité  convenable  pour  la  réparation  de  ce  beau  corps,  mais  ils  n*y 
déposent  point  la  graisse  ;  les  membres  ont  tout  ce  qu'il  faxA  pour  exécuter,  avec  le 
pto9  de  fiBciUté  possible,  tous  les  mouvements  nécessaires  à  cet  ensembte  ;  la  pfayaio- 
noBiiOt  elle-même,  représente,  dans  tous  ses  traits,  cette  égafité  parfaite  dn  corps  ; 
en  un  mot,  il  di^nno  l'idée  du  tempérament  tempéré  des  anciens,  qui  n'est  autre  chose 
quo  ie  tempérament  sanguin  contenu  dans  de  justes  limites  et  apparaissant  dans  toute 
sa  vérité.  ' 

1^  tempérament  sanguin  est  trè.s-répandu  dans  les  pays  septfiotrionaux  ou  à  climat 
noodéré,  et  surtout  eu  France.  Ou  l'observe  principalement  après  le  développement  do 
tous  lee  organes,  depuis  la  vingtième  jusqu'à  la  quarante-cinquième  année. 

l"*  PAaTie.  2 
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tbmpArahent  bilieux. 

Caraeières  physiques  du  tempérament  btUeux. 

La  dénomination  (înnnf^f*  tompérament  no  convient  pas,  si  Ton  s'allaclic  à  la 
signiflcatirm  précise  du  mot  bilieux,  ï!  a  pour  caractèro  principal,  mi  effet,  non  ji-f;  la 
s<?crétion  augmealét;  lit;  la  bile,  ({UMjjjuu  l'action  du  foie  y  soit  peul-^tre  plus  considé- 
rable que  dans  les  autres,  mais  la  ( oloration  foncée  do  la  peau,  des  poils  et  des  yeux. 
Cest  k  la  t^to  Innne  du  pigmentum^  substance  qui  donne  à  ces  diverses  parties  la 
couleiir  <iui  leur  est  propre,  qu'est  due  cette  colonitioD  partîcaUère.  Aussi  les  individus 
doués  de  ce  tempérainait  ontHls  la  peau  d*ttn  brun  jaunâtre,  les  cheveux  noirs,  droits 
et  Toides,  quelquefois  crépus,  les  yeux  très-foncés  ou  d'un  noir  étincelant ,  le  systèmo 
pileux  abondant  et  rudo,  le  visage  sec,  brun,  la  physionomie  hardie,  exprimant  l'intel- 
ligence et  la  fermeté;  les  formes  sont  accentuées,  l'embonpoint  médiocre,  les  muscles 
prononcés,  quoique  n'ayant  \ms  un  grand  volume  ;  le  corps  est  agile  et  dispos,  le  pouU 
fort,  dur  et  fréquent;  les  veiucs  sous-cutanées  sont  suillautes. 

Caractères  moraux  du  tempérament  bilieux  ;  hommes  illustres  dmés 

de  ce  tempérament. 

En  mêiiio  temps  que  la  sensiliililé  ('.>t  vive  et  facile  à  émouvoir,  la  puissance  de  l'at- 
tention est  considérable;  les  passions  sont  vioh'utcs,  los mouvements  derûuie  brusques 
et  impétueux,  le  caractérô  ferme  et  inflexible.  Les  individus  de  ce  tempérament  se  dis- 
tinguent  par  une  ambition  insatiable.  Dévorés  par  la  soif  de  la  gloire  et  des  honneurs, 
ils  sont  doués  d*une  opiniâtreté  invincibto  pour  les  satisfaire. 

C'est  paimi  eux  aussi  que  Ton  retrouve  la  plupart  des  grands  hommes  qui  se  sont 
illustrés  parleurs  crimns  nu  leurs  >erfn-<,  ceux  fjui  ont  été  l'effroi  ou  l'admiration  do 
l'univers,  ceux  qui  ont  honon''  l  imuianite  par  leur  grand  caractère  ou  qui  l'ont  désoli^ 
par  leiu*  ambition  sans  frein.  Tels  on  nous  reprt'îsento  Alexandre,  Catilin.i,  Jules  César, 
lirutus,  Mahomet,  Sixle-Qumt,  Crorawel,  le  cardinal  de  llichelieu,  Charles  XII,  ie 
czar  Pierre.  Tous,  d'après  leurs  bistcffiens,  étaient  maigres  et  grôles,  tous  remar- 
quables par  le  développement  du  cerveau  et  par  conséquent  par  la  grosseur  de  leur 
léto.  Plntarqne  nous  apprend  que  Périclès  était  repràenté  la  tête  couverte  d'un 
casque,  parce  (pfcllo  était  trop  disproportionnée  avec  te  reste  de  son  corps,  qui,  da 
reste,  était  bien  fait.  11  nous  rapporte  ce  «lue  disait  à  ce  sujet  le  pnt'te  Téléclidès,  qui 
vivait  de  soit  temps  :  h  Tantôt  on  le  voit  assis  au  milieu  de  la  ville,  fatiprué  do  la 
«  pesanteur  de  sa  téle,  et  ne  sachant  cfuel  parti  prendre  dans  le  désordre  oîi  il  a  mis 
M  I  Etat,  et  tautùt  on  voit  sortir  de  cette  tôte  niouslrucuse  des  tonnerres  et  des  éclairs 
«  avec  uu  bruit  épouvantable.  »  Tous  ces  hommes  étaient  aussi  susceptibles  des  émo- 
lions  les  plus  prolbndes,  avides  du  pouvoir  et  de  la  domination. 

n  nefiutpaa  s^étonner  de  trouver  avec  le  même  tempérament,  des  hommes  qui  parais- 
sent si  différente»  dont  les  uns  ont  excité  Tamour  et  l'admiration  du  genre  humain,  les 
autres  la  haine  et  l'effroi  de  leurs  contemporains.  Les  passions  sont  la  cause  de  tout 
ce  que  l'homme  fait  do  grand  on  bien  ou  en  mal  :  poètes,  héros,  criminels,  conquérants 
sont  des  hommes  passionnés  «pii  ne  diffèrent  les  uns  des  autres  que  par  le  but  <|n'îls 
donnent  à  leur  éncrj^ne  ou  à  leurs  facnUés.  La  mAme  passion  d'ailleurs  les  agritait  tous  : 
comme  l'amour  (  liez  les  sanguins,  i  unibilion  est  chez  les  bilieux  la  passion  dujmuante. 

Pour  la  satisfaire  rien  no  leur  coQtera,  dissimulation  profonde,  constance  opiniâtre, 
cruauté  mâme.  Cromwel,  pour  s'élever  au  souverain  pouvoir,  fera  périr  sur  l'échafaud 
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son  roi  légiUiiir)  Charles  I""",  et  clia'îsora  en  1rs  injurinat  les  membres  du  parlement  crov- 
pion,  dont  il  aura  ('té  l'agent  ou  le  cuuijilice.  SixtfvQuiut,  parvemi  lentement  à  la  pié- 
iature,  marche  pemlant  vinjçt  ans  le  dos  courbe,  parle  sans  cesse  de  sa  lin  prochaine, 
trompe  les  compétiteurs  i\\n  croient  élire  un  mourant,  puis  tout  à  coup  se  redrœse  et 
6*écrie  :  Eço  mm  papa ,  je  sois  pape ,  les  firappant  aiDsi  de  stupeur  et  d'effiroi.  Les 
idstoriei»  nous  appreoneut  que  ces  hommes  à  jamais  célèbres,  présentaient  tons  les 
traits  qn*on  a  coutume  d'assigner  au  tempérament  bilieux. 

Caractères  moraux  da  tempéramênt  bilieux  ' dans  les  diverses  classes 

de  la  société. 

Las  ttuanoes  morales  de  ce  tempérament  seront  mieux  senties  encore,  si,  quittant  les 
bantee  régions  du  pouvoir  et  de  la  société,  et  les  personnages  qui  en  occupent  le  làffe, 
nous  descendons  dans  la  foule  pour  obsenrer  ceux  que  les  circonstances  de  la  vio  ont 
placés  dans  des  conditions  si  diverses,  noiis  voyons  des  hommes  doués  des  plus  belles 
facultés,  t  uïtot  prendre  une  direction  virinise,  tantôt  rester  dans  Tignorance  la  plus 
profonde,  (iiie  <le  degrés  eu  effet,  que  de  dillereiiees  entre  les  individus,  depuis  le  phi- 
losophe voué  aux  sciences  spéculatives,  jus(]u'à  l'homme  que  les  circonstances  de  la 
Tie  ont  forcé  de  s'occuper  continuellement  d'intri^es  ou  de  spéculations  indignes ,  jus- 
qu'à celui  dont  tous  les  moments  sont  employés  à  des  travaux  rudes  et  ingrats;  et 
oependant  les  uns  et  les  autres  ont  le  même  tempérament,  les  uns  et  les  autres  sont 
distingués  par  des  disposilions  égales,  les  conditions  d'exisleiu  e  seules  ont  élé  changées^ 
Cela  suffit  pour  changer  aussi  les  hommes,  tant  est  grande  l'influence  exercée  par  une 
mnuv.^ise  direction  des  facultés  -inteUectueUes,  tant  est  fort  le  milieu  dans  lequel  ils 
s'agitent. 

Pour  mieux  nous  faire  comprendre,  niujurous  aux  exemples: tel  iii<lividu  dont  l'orga* 
uisation  intellectuelle  est  des  plus  vigoureuses,  passe  cependant  ses  jours,  emploie  ses 
facultés  et  ses  passions  à  des  occupations  ftitiles.  Il  cause  continueUement,  il  crie,  il 
s*agile,  il  déblatère  contre  ses  concurrents,  il  se  tourmente  et  se  creuse  la  télo  à 
rechercher  des  formules,  à  inventer  des  fadais<\s.  Un  autre  également  doué  est  entraîné 
pmdant  les  plus  beaux  jours  de  sa  vie,  à  répojjue  où  doit  se  décider  son  avenir,  vers 
une  passion  dornifiante,  vers  le  jeu  nn  la  débauche.  Un  troisième  adonné  à  un  com- 
merce infime  no  jteiit  s'occuper  que  do  jjotils  projets,  petits  objets  et  petits  détails,  lin 
quatrième  enfin,  liabit<int  de  la  campagne  et  cultivateur  sur  une  petite  échelle,  nban- 
doimé  aux  soins  de  la  nature,  invinciblement  ûxé  au  sol,  isolé,  soUtaire,  ne  peut  exercer 
qu  lin  petit  nombre  de  facultés  et  de  passions. 

On  est  porté  à  n'accorder  l'esprit  ou  le  génie  qu'aux  riches,  aux  grands  dignitaires, 
aux  fonctionnaires  élevés,  aux  favoris  de  la  fortune,  en  un  mot,  àrehiser  Ces  avantages 
an  contraire  à  ceux  qui  sont  pauvres,  malheureux  ou  méprisés. 

Mais  la  nature  heureusement  ne  tient  pas  compte  de  ces  distinctions,  elle  venge  vic- 
tnrieiisenient  les  déshérités  de  la  fortune.  A  eux  souvent  sont  départis  les  hantes  et  belles 
mlelligeaccs  ;  et  les  causes  en  sont  faciles  à  saisir.  N'est-ce  pas  la  naissanciï  qui  doiine 
le  plus  ordinairement  la  richesse,  et  par  suite  les  dignités,  avantages  tout  à  icul  mdô- 
pendants  de  Tesprit?  Le  hasard  n'est-il  pas  encore  un  aveugle  et  puissant  dispensateur 
des  positions  sociales?  «  Il  y  a  même,  dit  La  Bruyère,  des  stupides,  et  j'ose  dire  des 
a  inibéciles  qui  se  placent  en  de  beaux  postes,  et  qui  savent  motirir  dans  l'opulence, 
«  sans  qu'on  les  doive  soupçonner  en  nulle  manière  d'y  avoir  contribué  de  leur  travail 
«  ou  de  la  moindre  industrie;  quelqu'un  les  a  conduits  à  la  source  d'un  fleuve  ou  bien 

le  hasard  s(  ul  les  y  a  fait  rencontrer,  on  leur  a  dit  ;  Voulez-vous  do  l'eau?  puisez, 
u  et  ils  ont  puisé.  » 
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Snuvf  ni  rd  'îîie  !*'  f^'én^ft  est  un  ohstacln  à  la  richf*sflf».  \bsorh(^  dans  ses  niflexioiis 
piDiotulrs,  i  tiomim'  de  jffïii''  laisse  aux  hommes  vulgaires  le  soin  des  ini«'*r(Ms  privés  ot 
la  combinaison  des  petiU»  inoyons  qui  conduisent  sûrcmoul  à  la  fortune.  Sou  vont  encore 
il  nlKnisté  dw  anttes  hommM  auxquels  il  porte  ombrage.  Une  tiop  f réquento  obser- 
vation nVIrelie  pes  ptmré  que  celui  qui  par  ses  ardentes  recherobes  a  dérobé  le  feu 
da  det,  doit,  cottnie  le  Pfomét&ée  de  la  fEd>ls»  s^attendre  à  toutes  les  poraécntîoiis,  à 
tous  les  maux  qu'cngondro  Tenvin,  à  voir  la  race  perverse  des  hommes  irrité»  de  son 
audace,  te  Irailer  de  furieux  et  d'insensé. 

Fréquence  du  tempérament  bilieux;  maladies  qui  lui  sont  propres. 

Le  tempérament  bilieux  est  plus  fréquent  dans  riiouiuio  (|uo  dans  la  feoune.  Il  est 
plus  répandu  chez  les  peuples  du  Midi  que  dans  les  autres  climats.  Dans  les  pays  du 
Nord,  oii  les  caractères  extérieurs  qui  résultent  de  la  coloration  dos  cheveux  et  de  la  peau 
se  modifient  et  s'adoucissent  un  peu,  il  s*allie  plutAl  avec  te  tempérament  lymphatique 
qn*avee  le  sanguin.  Il  est  aussi  pins  répandu  et  plus  développé  dans  les  pays  libres  ou 
dans  ceux  qui  depuis  longtemps  sont  agités  par  des  révolutions  politiques,  comme  l*An> 
gleti'rre,  la  France  on  rPsjmfme,  (|ne  dans  ceux  qni  nnt  toujours  été  courbés  sous  h* 
jou?  du  despotisme.  On  Tobîw^rve  encore  dans  les  irriuides  villes  plutAt  que  dans  les 
campapriies,  dans  les  classes  de  la  société  (|ui  cultivent  les  sciences  et  les  heaux-nrts, 
ou  qui  sont  adonnas  aux  plaisirs  et  à  la  mollesse,  que  parmi  celles  qui  sont  livrées  aux 
fatigues  d'un  travail  manuel.  Les  maladies  auxquelles  sont  sujets  les  individus  de  ce 
tempérament  ont  un  caractère  marqué  de  véhémence.  Presque  toutes  ont  leur  siège  d«ns 
les  voies  digeslives  ou  dans  les  organes  hépatiques;  elles  changent  brusquement  de 
face,  elles  se  terminent  par  une  mort  prompte  ou  par  des  crises  subîtes.  Les  phis  ordi- 
naires sont  les  afrectionsdu  foi  ,  1<>s  inflammations  intestinales,  les  bémorrhoîdes,  sou- 
vent encore  les  hémorragies  «les  fosses  nasales  et  des  poumons. 

Nous  n'aurions  pas  achevé  la  description  dn  tempérament  l>ilienv,  si  nous  ne  ferlions 
pas  de  l'une  de  ses  transformations  les  plus  fré(]uentes.  Supposons,  en  effet,  que  tous  les 
caractères  qui  lui  sont  assignés  soient  portés  au  plus  haut  degré  d'intensité;  supposors 
qu'il  s*y  joigne  une  exti^e  susceptibilité,  alors  les  individus  remplissant  ces  conditions 
seront  irascibles,  fougueux  et  s'emporteront  à  propos  do  la  plus  petite  contradiction, 
du  moindre  s^jet  dé  discussion  :  tout  leur  portera  ombrage,  le  regard,  la  parole,  le 
geste.  Ainsi  nous  sont  dépeints  \mT  Homère,  Achillo  et  quelques  autres  de  ses  héros; 
ainsi  nous  apparaissent  Quélus,  Maugiron ,  Saînt-Luc,  ces  fevoris  efféminés d^Henri  lii, 
et  les  duellistes  fameux  de  toutes  les  époques. 

TKMl»ÉHAMKiM  MÉLANCOLIQIE. 

Voishi  du  tempérament  MUemc  et  n'en  étant  peut-être  qne  l'exagération,  te  métanco- 
lique  reconnaîtrait  pour  causes,  au  dire  des  aulnurs,  soit  une  affection  morbidé  do 
quelqu'un  des  organes  de  rafodomen,  soit  une  exaltation  de  la  sensibilité  physique  et 
morale  produite  par  lA  prédominance  du  système  nerveux,  ou  pour  mieux  dire  du  cer- 
veau lui-même.  Que  nous  considérions  ce  tempérament  comme  un  état  maladif  résul- 
tant de  circonstances  variées,  telles  que  les  maladies  hénMitaires,  de  lon^rs  rha^i^rins,  des 
éludes  opiniftfres,  l'abus  des  vo1ni>t''s.  cfc,  etc.,  ou  l»ien  comme  une  manière  d'être 
physique  et  morale  bien  enrartciiscf ,  oien  nett»',  produite  par  la  prédominance  exaprén'*' 
du  cerveau  chez  un  indi\  itlu  dou<';  d<'*jà  do  tempi'ranient  bilieux,  il  n'en  resti^  pas  moins 
démontré  par  des  exjnnples  fameux  qu'il  formi»  un  type  parfaitement  tranché. 

lies  anciens,  ({ui  l'admetlaieut  sans  conteste,  avAlent  remarqué  son  extrême  flpéquencc 
et  en  faisaient  le  partage  de  la  plupart  des  hautes  intelligences  qu'ils  admindent.  Ils 
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rrprésrritai'vit  Orphée  assis  au  bord  ûo  In  mpr,  voux  fixés  sur  le  sable,  plonpré  dons 
une  mfVIftatiou  profonde;  il  s'Hprite,  il  se  tourmeiàte,  il  est  (Irvon-  flu  désir  de  |>é»étrer 
les  s«A  ieis  de  la  oaturo;  enOii  il  étend  ses  regards  sur  l  uiiiiuMisit»'  .les  eaux,  les  élève 
vers*  l'Olympe  et  semble  implorer  le  secours  des  dieux  immortels  ;  alors  plein  de  trouble 
,  el  d'amiété,  torturé  par  l'aiiguisse,  désolé  de  sonimpuissaiioe,  il  laisse  échapper  des 
larmes  de  douleur  et  d*amertuine. 

Non  est  magnum  iogenîam  sine  mixtura  dementiie. 

H  n'y  a  pas  de  grand  esprit  sans  un  mélange  de  folie,  disait  Sénèque.  Arislote  aTait 
préleBda  aT«nt  lui  que  tous  tes  graids  hommeB  de  sôn  tempe  étaféni  mélaneoliqms. 

Caractères  physiques  et  moraux  da  tempérament  niélancoUqw, 

Ceux  donc  (jui  sont,  nous  le  dirions  presque,  affectés  de  ce  tempérament,  outre  qu'ils 
présentent  In  [iluiKirt  des  trnits  cxU-riours  du  bilieux,  so  distinpiont  par  une  couleur 
plus  fonci'-o  do  la  peau,  ui\r  fiLMirr»  mnitrre  et  pAhs  rbt!>itud('  du  corps  est  s<Vhe,  le 
rp^srard  in(juietet  sombre,  la  [jliysionumie  mobile  et  expressive,  niais  agitée  par  le  soupçon 
tl  la  méfiance;  ils  ont  le  ventre  paresseux,  les  excrétions  difficiles,  le  pouls  dur  et  serré; 
ils  manquent  d'énergie  physique  et  sont  presque  toujours  débiles  et  souffi*ants.  Le  malaise 
général  influe  sur  la  teinte  des  idées,  rimaginatiou  devient  sombre,  Tesprit  irritable. 
ÂUiaut  Fintelligence  la  plus  élevée  aux  faiblesses  d*un  caractère  timide,  on  les  voit  pré- 
senter ies  contrastes  les  plus  saillants.  Nobles,  dignes,  dévoués  à  l'humanité,  ils  sont 
en  même  temps  suscepUbles  jusqu'au  ridicule,  envieux,  cruels,  haineux,  profondément 
misanthropes.  Dans  les  relations  du  monde,  nous  les  voyons  fuir  les  hfnnmes,  se  retirer 
à  rérnrt  pour  in<'diler  sur  de«  impressions  profondes,  tenaces;  leur  {.Mavilé  est  dure  et 
repoussante;  leurs  travaux  son!  TouvraLTc  de  la  méditation,  ils  en  portent  Tempreintc. 
Parmi  eux  se  rencontrent  U?s  plus  grands  visionnaires,  les  plus  détennint's  fanatiques; 
comme  leiu^  erreurs  sont  le  résultat  de  méditations  prolongées,  ils  ne  les  reconnaissent 
pas  facilement.  Défiants  d'eux-mêmes,  ils  sont  Jaloux  par  défiance;  leurs  passions  n'ont 
jjoint  de  bornes,  et  leur  inimitié  est  implacable.  Aussi  ne  sachant  point  haûr  ni  aimer  à 
demi,  ils  deviennent  des  adversaires  dangereux  ou  des  amis  dévoués. 

L'histoire  des  hommes  célèbres  dans  la  poliUque,  dans  les  sciences,  les  lettres  et  les 
arts,  nous  ofTre  d(^s  exemples  fameux  du  caractère  que  nous  avons  essayé  de  tracer. 
Elle  nous  fait  connaître  aussi  des  mél-inroliques  d'un  caractère  tout  opposé,  d'un  sens 
♦  xqnis ,  d'un  tact  délicat.  Ceux-ci  sont  pleins  d'enthousiasme  pour  le  beau  et  le  réali- 
sent dans  leurs  œuvres  :  recherchant  le  monde,  mais  remplis  dt;  rcser\  ('  vis-à-vis  des 
hommes,  observant  leurs  actions,  les  analysant  avec  soin,  et  saisissant  jusqu'aux 
nuances  les  plus  fines  des  sentiments  qu'oA  leur  exprime,  ils  les  interprètent  de  la  ma- 
nière la  plus  défavorable  et  voient  tous  les  objets  à  travers  le  voile  de  leur  imaginatiou 
malade. 

Hommes  illustres  doués  du  temyéramcni  mélancolique, 

Tib&-e,  I^uis  XI  sont  des  types  du  premiér  caractère.  Leurs  portraits  ,  traoés  de 
main  de  maître  par  leurs  historiens ,  nous  les  montrent  daus  la  s<ditude  qu'ils  reeber- 
clHinl  par  instin(^t,  se  livrant  à  la  débauche  la  plus  crapuleuse  et  la  plus  effrénée,  com- 
mettant avec  délices  les  actos  de  cmnuté  les  plus  atroces;  perfîd^'s,  défiants,  soupçon- 
neux, et  Joifirnant  à  tous  les  derègleuirnls  de  rimat'iention  la  tik  liance  et  la  timidité. 

Lie  Tasse,  Pascal,  J.-J.  Rousseau,  Ziniint  i m  i  in ,  Hohespiernî  nous  offrent  l'imago 
du  second.  Après  avoir  constaté  que  1rs  maliidics  les  plus  communément  observées 
rlKZ  les  individus  aOèctës  du  tempérament  mélancolique  sont  Thypoeondrie,  la  manie 
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et  l'aliénation  mentalo,  nous  emprunlfrons,  pour  terminer  ce  ()u<?  nous  avions  à  eu 
dire,  les  liaits  i)nuci{>aux  ira(-<''s  [lar  Hi(  hcrand  dans  Tbistoire  de  quelques-uns  des 
hommes  célèbres  que  nous  venons  de  nommer. 

LE  TASSE. 

«  Il  est,  diMl,  extitorameDt  difOcile  do  peindre  ce  tempérameai  d'une  maDién 
«  générale  ou  abstraite.  Quoique  le  fond  du  tableau  reste  tonjcnns  le  même,  les  (rails 

«  excessivement  ncnnbreux  sont  susoi^tibles  d'une  infiniu'  i!f>  variations  ;  il  vaut  donc 
«  mieux  recourir  à  l'histoire  dos  hommes  illustres  qui  l'ont  offert  dans  toute  sa  vérité. 
«  Ceux  qui  suivent  so  présentant  parmi  plusieurs  autres  ci  mi-ritent  par  leur  juste  n'ii'- 
«  brité  de  fixer  plus  pnrtiruliéremcnt  nos  rej^ards.  Le  Tasse,  né  sous  le  climat  heureux 
«  de  l'Italie,  est  proscrit  et  malheureux  (iès  l'eafaiice.  Auteur  à  viuKl-tieux  ans  du  plus 
«  beau  poëme  épique  dont  puissent  se  gloriDer  les  modernes,  il  est  atteint,  au  milieu 
H  des  jouissances  d'une  célébrité  précoce,  de  l'amour  le  plus  violent  et  le  plus  infortuné 
«  pour  la  soeur  du  duc  de  Ferrare,  dont  il  habite  la  cour.  Cette  passion  excessive  fut 
«  le  prétexte  des  plus  affreuses  peraécutions,  et  te  suivit  jusqu'à  sa  mort,  arrivée  vers 
«  la  trente-deuxième  année  de  son  âge,  la  veille  d'une  pompe  triomphate,  qui  lui  éteit 
«  préparée  au  Gapitole. 

PASCAL. 

«  L'auteur  des  letires  provmdàtes  et  des  Pensées  jouissant ,  cx^mmo  le  Tasse,  d'une 
«  grande  célébrité  pres({ue  au  sortir  de  renfance,  fut  conduit  à  la  mélancolie,  non 
««  point  comme  celui-ci  par  les  revers  «l'un  amour  malheureux,  mais  par  une  frayeur 
«  vive  et  profonde  (jui  lui  laissa  l'idée  d'un  al)îme  ouvert  sans  cesse  à  ses  côtés;  idée 
«  qui  ne  le  quitta  qu'à  sa  mort,  arrivée  huit  ans  après  cet  accident  funeste. 

J.-J,  HOLSSEAU. 

(f  Personne,  peut-être,  n'a  présenté  le  tempérament  mélancolique  à  un  plus  haut 
«  degré  d'énergie  que  le  philosophe  de  Genève.  Il  suffit,  pour  s'en  convaincre,  de  lire 

«  avec  quelque  attention  cerl  endroits  de  ses  immortels  écrite,  et  surtout  les  deux 
«  dernières  parties  de  ses  Confessiotis  et  les  Hèvcrics  du  prom(*imir  solilaire.  Tour- 
te monté  par  des  défianees  et  des  craintes  continuelles,  son imai^inalion  si  féconde  lui 
<(  représente  sans  cesse  tous  li^s  lionunes  comme  ses  ennemis.  A  l'entendre  tout  le 
«  genre  humain  est  ligué  pour  lui  nuire  ;  les  rois  et  les  peuples  se  sonl  réunis  conlre 
n  le  fils  d*un  pauvre  horloger  ;  les  enfants,  les  invalides  entrent  comme  exécuteurs  de 
«  ces  complote  affreux.  Mais  laissons  parier  loi-mémo  l'homme  du  dix-huitiéme  siècle, 
«  qui  en  fut  le  plus  éloquent  et  le  plus  malheureux  :  Me  voici  donc  seul  mtr  la  terre, 
«  n*ayant  plus  de  frère  y  de  prochain,  d^amia,  de  société  que  mùi'méme;  le  plus 
«  sociable  et  le  plus  aimant  des  huniaip.9  en  a  été  proscrit  par  vn  accord  vnamme. 
<(  Tel  est  le  début  de  sa  première  promenade.  Plus  loin,  il  ajoute  :  Pouvais-je  croire 
«  que  Je  serais  tenu  sans  le  moindre  doute  pour  un  vunislrr  ,  un  empoisonneur,  un 
<(  assassin?  Que  Je  deviendrais  l'horreur  de  la  race  humaine  et  le  Jouet  de  la  canaille? 
M  Que  toute  salutation  que  me  feraient  les  passans  serait  de  cracher  sur  moi?  Qu'une 
«  génération  tout  enHère  s'amuieraU,  tPun  accord  unankne,  û  nCenterrer  tout 
«  vivant?  Il  est  inutUe  de  multiplier  les  dtetions  quand  il  s'agit  des  ouvrages  d'un 
tt  philosophe  qui,  malgré  ses  erreurs,  fera  étemellemeni  les  délices  de  tous  ceux  qui 
(c  aiment  tire  et  penser. 
«  L'histoire  de  J.-J,  Rousseau,  couuno  oelle  de  presque  tous  les  mélancoliques  qui 
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M  se  soiil  illustrés  dans  la  carriéro  des  lettres,  nuus  présente  le  génie  aux  prises  avec 
«  rkiliortiine,  et  luttant  péniblement  contre  l'adTendté  ;  une  Ame  forte  logée  dans  on 
^  corps  d^e,  d'aboid  douce,  affectueuse,  ezpansive  et  tendre,  aigrie  par  le  senti- 
«i  ment  d'une  condition  malheureuse  et  de  Tiigustice  dos  hommes.  Jusqu'au  moment 
tt  oii,  tourmenté  du  désir  de  la  célébrité,  Rousseau  s'élança  dans  In  carrière  épineuse 
u  des  lettres,  dom'  d'un  tompéramont  san^^iin,  on  le  voit  présentant  touU's  les  qualités 
't  pmprps  à  ce  lempt  r-îmoat,  doux,  aimant,  généreux  et  sensible,  quoique  i;iconstant  ; 
(i  son  iuiaj^iualioii  féconde  ne  lui  présente  que  des  images  riantes,  et,  dans  cette  illu- 
u  sion  du  bonheur,  il  vit  d'agréables  chimères  ;  mais ,  graduellement  détionipé  par  les 
w  dures  leçons  de  l'expérience,  profondément  afDigé  de  sa  misère  et  des  torts  de  ses 
a  semblables,  son  physique  s'use,  se  ruine  et  s'épuise  ;  avec  lui  le  moral  change,  et 
u  son  exemple  peut  6tre  donné  comme  la  preuve  la  plus  finppante  de  l'influence  réci- 
(I  proque  du  moral  sur  le  physique  et  du  phonique  sur  le  moral. 

GILBBBT. 

«  Gilbert  vient  à  Paris  avec  les  germes  d'un  lakMit  fait  pour  ro  grand  théâtre.  Pauvre 
u  et  rebuté  par  ceux  en  qui  il  avait  fondé  son  espoir,  il  se  môle  au  rang  de  leurs  détrac- 
«  tours  et  se  signale  bientôt  parmi  les  phis  redoutables,  par  une  vigueur  digne  d'une 
«I  meilleure  cause.  Poursuivi  sans  relftche  par  la  misère,  le  spectacle  du  bonheur  dont 
H  jouissaient  ses  ennemis  et  auquel  il  se  croyait  appelé,  le  pousse  au  désespoir  et  le 
<(  jette  dans  un  état  d'exaltation  vttfsin  de  la  d^ence.  Il  se  croit  |)Oursuin  par  les 
'  y>bîlosophes  fini  veulent  hii  enlever  ses  papiers  ;  pour  les  sonslraii-e  à  leur  prétendue 

•  rapacité,  il  serre  •^'^s  TTiaimscrits  dans  une  armoire  dont  il  avale  la  rl"f.  Cet  instru- 
1  ment  s'anC'le  à  T»  lUrée  du  larynx,  gf'ue  l'entrée  de  l'air  et  suffoque  le  malade,  qui 
u  meurt  à  rUûtel-Dieu ,  après  trois  jours  des  plus  cmelles  souffrances. 

ZtMMERMANN. 

«  Znnmermann ,  usé  de  bonne  heure  par  l'étude ,  médecin  déjà  célèbre  à  un  ûge  peu 
tt  avancé,  vit  dans  la  solitude  avec  une  imagination  ardente,  jointe  à  la  plus  grande 
«f  susceptibilité;  abandonné  à  lui-m^me,  d»'\or('  par  la  soif  de  la  gloire,  il  se  livre  au 
t<  tr?^vail  jus(ju'à  l'excès,  donne  le  Iraitt'  sur  I  txpérieiirp  «  t  l'ouvrage  sur  la  Solitude ^ 
'I  (\a\  offre  si  bien  la  peinture  de  son  ùme.  Forcé  d'abandonner  cette  solitude  qu'il 
a  aime,  il  porte,  dans  les  cours  oii  sa  réputation  l'appelle,  un  fonds  inépuisable  d'à- 

*  martome  et  de  tristesse  que  les  événements  pohtiqueB  viennent  encore  augmenter. 
n  Aivivé  par  degrés  an  denier  terme  de  l'hypocondrie,  il  meurt  assiégé  de  teireurs 
«  posiltanimes,  digne  de  tous  les  éloges  et  de  tons  les  regrets.  « 

TËMPÉAAMËNT  LYMPHATIQUE. 

U  oxiste,  entre  les  liquides  et  les  solides,  des  rapj^Mirts  qui  établissent  des  uns  aux 
antres  certaines  proportions  plus  ou  moins  considérables,  selon  les  différentes  époques 
de  la  vie,  les  sexes,  les  climats  et  les  situations  diverses  des  hommes.  De  là,  les  combi- 
naisons variées  dont  nous  avons  déjà  étudié  les  résultats,  en  tenant  compte  des  influen- 
ces exercées  par  le  cerveau ,  centre  du  système  nerveux,  les  prédominances  d'organe 
ou  de  systèmes  d'organes.  Ces  rapports  existent  également  entre  les  liquides,  et  l'on 
comprend  que  les  proportions  peuvent  en  être  telles,  qu'il  y  ait  prédominance  des  uns 
sur  if»s  autres,  et  production,  par  conséquent,  de  tel  ou  tel  ensemble  de  phénomènes 
qui ,  observés  dans  un  nombre  plus  ou  moins  grand  d'individus,  cooslituont  les  tempé- 
raments. 
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Ces  doux  ordres  de  rapports  ot  de  proportions  se  retrouvent  dans  lo  tonipi^'r-iiiiciit 
lymphatiquo  ;  et  des  divers  systèmes  d'orj?aîios  (lui  ont  action  sur  rncononiie,  r »'lui-ci  est 
le  plus  lulluenl  peut-Aire,  puistiu'il  forme  une  niasso  plus  coiisidr'iabkî  que  W  saniiçuin. 
Son  excès  sur  ce  dtyriùer,  et  en  généial  Ttixcés  des  liquides  sur  les  solides,  nous  donnent 
la  mesure  «latoiiipâranieDt  des  6DfàntSy  dos  femmes,  des  habitants  du  Nord  et  des  pays 
bas  et  bmnidflfty  des  hommes  faibles  livrés  à  la  mollesse,  de  ceux  qui  s'exeroeiit  peu  on 
fuient  le  grand  air,  des  oavriers  enfouis  dans  les  mines  ou  qp  se  livrent  à  des  tmvauz  ! 
sootenains. 

Caractères  phj^siqim  du  tempérament  lympliuuque. 

Le  tempérament  lymphatique  est  donc  celui  qui  daminedans  ces  dasses  nombreuses; 
il  a  des  caractères  différents  du  sanguin ,  dont  il  ne  s'éloigne  pas  absolument ,  mais  il 
est  en  tout  Topposé  du  bilieux  et  du  mélancolique.  Les  chairs  sont  molles,  les  cheveux 

en  général  blonds  et  fins ,  les  yeux  bleus  ;  la  peau  est  fine  et  unie,  blancl»B  et  souvtînl 
décolorée  ;  le  système  pileux  est  fort  épais,  le  pouls  faible,  lent  et  mou;  les  ailes  du 
nnz.  les  joncs,  îns  lèvres,  les  lobes  de  l'fm'illo  soiit  quelrpinfois  d'une  assez  grande  ! 
épaisseur  et  dénulont  alors  une  disposition  aux  scrofules  ;  les  formes,  en  ce  cas,  sont 
ua  peu  lourdes;  le  plus  ordinnircmeuleilL's  sont  arrondies  et  peu  exprimées;  des  masses 
de  tissu  cellulaire  emljras.seat  toutes  les  parties  du  corps,  effacent  les  enfoncements 
qui  répondent  axa  attaches  musculaires,  remplissent  les  cavi^iis  en  ûtanl  aux  articula- 
tions ce  qu'elles  ont  de  raboteux  ou  d'inégal ,  et  donnent  auf  membres  de  la  femm^  ces 
surfaces  unifomes  et  polies,  ces  contours  graeieax  qui  la  caractérisent.  Les  fooctioDs 
générales  sont  plus  ou  moins  languissantes,  les  mouvements  d'une  lenteur  souvent 
désespérante.  Aussi  l'obésité  ou  Taceumulation  de  la  graisse  dans  les  aréoles  dtt  tissu 
J  'Lnimfmtairc  qni  donne  au  corps  on  volume  quelquefois  si  considéral)le ,  i|n  aspect  «i 
disgracieux,  est-olie  l'un  des  traits  les  plus  marqués  de  ce  tempérament. 

i 

Caractères  moraux  du  tempérainent  lymphatique. 

Les  individus  i^ui  le  préseuteut  sont,  pour  la  plupart,  d'un  caractère  aputliique;  li>ur 
physionomie  est  douce,  souvent  sans  expression.  Les  sensations  sont  peu  vives ,  pou 
profondes;  elles  n'excitent  que  faiblement  l'inléUigence;  aussi  les  Idées  sont  peu  nom- 
breuses, peu  rapides,  mais  assez  nettes.  Portés  inyincibtemcnt  à  la  paresse,  inactifs,  in- 

dolents,  ils  répugnent  aux  travaux  de  l'esprit  et  du  corps.  La  circulation  s'effectuant  avec 
lenteur,  l'imagination  est  froide,  et  s'ils  n'ont  pas  de  passions  >iolentes,  ils  w  ^ont  pas 
souillés  de  vices  iionleux.  Ils  sont  doués  di»  ces  wiiiis  dites  de  tempérament  dont  îos 
possesseurs  ne  «ievraient  pas  C'tre  l»ieii  fiers  :  le  calme  et  la  tranquillité  d'esprit,  riufiif- 
férenie  pour  les  plaisirs  de  raniour,  la  frniralité,  la  tempéranro.  l'amour  de  la  paix, 
sinon  la  timidité,  toutes  ([ualités  négatives  propres  à  conconnr  au  bien-être  de  ceux 
qui  les  possèdent ,  mais  sans  influence  sur  le  bonheur  de  ceux  qui  les  entourent.  Enne- 
mis de  tout  ce  qui  les  arrache  au  repos  qu'ils  aiment,  ils  fuient  k»  affWres  publiques  ot 
le  tracas  qu'elles  donnent.  Ce  n'est  point  non  plus  pamn  eux  qu'il  faut  chercher  tes 
hommes  qui  ont  exercé  un  grand  empire  sur  leurs  semblables  ou  qui  ont  bouleversé  le 
monde  par  teurs  intrigues  ou  leurs  conquêtes. 

Hommes  iUwttres  doués  du  tempérament  lymphatique. 

L'iasloire,  on  le  comprend,  nous  a  laissé  la  mémoire  de  fieu  d'imiiunes  illustres  rlf. 
ce  tempérament.  Elle  nous  a  transmis  cependant  le  portrait  d  un  personnage  «jui  nou-^ 
en  offre  le  modèle,  c'est  celui  de  Pompouius  Atticus,  ami  de  Cic<^ron.  Ce  pacifiqu*.» 


Digitlzed  by  Google 


L8  «OniBINIEft  £T  LE  DBCfN. 


il 


citoyen  do  Rorao  sut  on  effet  rester  l'ami  de  tous  les  homincs  influenls  de  son  époque, 
et,  au  mftieii  des  iruerree  «hrttw.  4i9  Gésur  èl  de  Fompée,  qui  d^kdétil  son  pays,  se 
eoDcflier  tous  tes  {Nirtisquî  divisaient  la  République  pour  la  détraire.  Parmi  les  modernes, 
nous  citocons  le  sceptique  MicM  Montaigne,  ce  doutenr  impertuibaUe,  ce  laimifibur 

indifférent  qui  soumit  tout  à  I  analyse,  qui  fit  passer  au  creuset  de  son  investigatiOB 
moqueuso,  mr-me  lo  sentiment;  mais  le  systènn'  lympluilifn!»'  irt'tiit  pas  cîiez  lui  pn'flo- 
niinajot  à  ce>  pomi,  (|uo  son  orgauisation  ne  pûit  sul^ir  i'iuilueace  d  on  système  Bfirveux 
renoarquablemcnt  développé. 

Maladies  propres  au  tempérament  lymphatique. 

.  jnaladiûs  observées  chez  les  individus  de  ce  lempérament  sont  nombreuses.  Elles 
attaquent  les  glandes,  se  portent  sur  les  membranes  muqueuses:  oesont  la  scroAil^, 
le  carreau,  ir?  racliitisme,  les  dartres,  les  hydropisies,  la  phlhisie  pulmonaire,  le  coryza, 
les  fiplithos,  K's  diarrhw's,  les  nueurs  blam-hes,  etc.  Les  j)r''f!ispositrons  à  ces  maladies, 
qni  [iresque  toutes  pmcrijcnt  (i'iine  f.iilde  coiistilutioii  cuiii^éiiiale  ou  héréditaire,  tlorvent 
être  l'ombattues  de  buuuc  heun;  par  un  réj^iiue  tonique,  une  hygiène  bien  cnleudue  et 
luus  les  moyens  internes  ou  externes  qui  peuvent  relevcn-  les  forces. 

La  slatuairo  nous  présenio  tes  dispositions  extérieures  de  ce  tempérament  dans  la 
Vénus  à  la  coquille.  On  jr  reconnaît  la  mollesse ,  les  formes  arrondies,  les  surfaces  polies' 
et  gracieuses,  en  mOme  temps  que  Tair  de  nonchalance  et  de  langueur  qui  le  caraeté^ 
lisoat. 

TeMPÉRAMENT  NERVEUX. 

Comme  le  niélanfoiiqur,  le  tempérament  nerveux ,  nous  dit-on,  est  rarement  naturel 
ou  primitif,  mais  le  plus  ordinairement  acquis.  Il  dépend  d'une  vie  sédentaire  et  trop 
inactive,  de  riiahitudo  du  plaisir.  f!e  rwaltalion  des  idées  entretenue  |)ar  la  leeture  des 
i>u\Tîïîres  d'imaLTination .  de  la  fréquentation  (rop  assidue  dn  théâtre,  où  le  jeu  des  pas- 
sions, la  peinlurr"  e*  la  mise  en  scène  des  seulnnenls  de  l'amour  excitent  un  développe- 
iDé^il  précoce  des  sensations,  etc.,  etc.  Il  ne  nous  appartient  pas  assurément  de  nier 
ItiifliNnce  de  ces  causes  sur  la  production  deee  tempâraDMnt  Mais  est-ee  là  tout?  1km 
sora  t'il  possible  de  négliger  l'un  des  principes  delà  vie,  inhérent  à  chaque  partie  du 
corps»  les  embrassant  toutes  et  leur  imprimant  la  sensibilité  ou  le  mouvement,  le  sys* 
lénie  nerveux  enfin,  centre  de  la  vie  cuiiTTi  ile,  comme  lo  sang  l'est  de  la  vie?  Faudra-t-ii 
ne  tenir  aucun  eomyitn  de  son  action,  du  fluide  excitateur,  dont  il  est  la  source  et  qu'il 
distribue  de  toutes  parts  dans  les  organes;  de  ce  fluide  qui  s'attache  en  quelque  sorte  à 
chaque  fibrille,  se  combine  avec  chaque  molécule  vivante,  comme  la  chaleur  latente 
avec  tous  les  corps  de  nutrilion  et  de  culoriliealion ,  comme  l'électricité  avec  toute  la 
matière  (1)  ?  Paudra>t-il  admettre  que  te  système  nerveux,  dont  Taction  est  si  générale 
qu'elle  se  Ue  à  tous  les  tempéraments,  ne  pourra  pas ,  lorsqu'il  est  prédominant,  établir 
entre  les  individus  les  différences  caractéristiques  qui  constituent  le  mode  d'organisation 
appelé  tempérament,  et  ne  considérer  ce  mode  que  comme  une  production  anonn  ilo, 
premk^r  degré  d'un  élat  ih\  maladie?  Non,  certes.  Le  tempérament  nerveux,  à  notre  avis, 
est  essentiel  et  primitif  comme  le  san.tniin;  e(  si  l'expression  matérielle  la  plus  vraie  (|(; 
celui-ci  e^l  l'éLit  du  san^'  (pie  nous  ne  savons  appnVier  d'une  manière  un  peu  <'\acle 
pjc  depuis  dertùurs  temps,  l'expression  malérielU!  la  plus  vraie  de  celui-là  es 
«làsurèuieiil  l'action  nerveuse,  dont  il  est  facile  au  moins  de  constater  les  effets,  si 
nous  n'en  connaissons  pas  bien  Tessence  ou  le  mode  d'exercice. 

(i)  B.  lUt^er  Coilard,  Uémirt,  Parit,  18^. 

l^^'  PARTIE.  3 
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Caractères  physiques  du  tempérament  nerveux, 

C*est  chez  les  femmes  qtt*apparaisaent  surtout  les  fonnes  exiérieures  et  les  dispositions 

morales  qui  caractérisent  la  susceptibilité  nerveuse;  d'niip  constitution  molle  où  les 
liquides  excédent  la  proportion  des  solides,  les  enfants  et  les  femmes  ont  cette  hunnidité 
modérée  qui  prête  à  leurs  or^ranos,  sans  trop  les  énervor,  toutn  la  souplesse  dont  ils  ont 
hr-snin.  Aussi,  plutôt  faibles  que  roluistes,  plutôt  mobiles  quo  cafiablfs  <lo  se  inouvoir, 
les  lenmies  conservent  la  consliluUuu  et  les  formes  grries  de  reufaiice.  La  slaluro  est 
petite,  t'embonpoint  assez  souvent  médiocre,  la  prédoimuaiue  extrAmo  du  système  ner- 
eux  s'alliant  volontiers  chez  elles  à  uu  développement  modéré  du  lymphatique.  L'élé- 
gance, la  grâce,  la  légèreté  des  moovements,  la  vivacité  des  sensations  les  caractérisent 
et  indiquent  cette  prédominance. 

Caraetires  moraux  du  tempérament  nerveux. 

Si  nous  nous  occupons  des  dispositions  morales ,  nous  trouverons  l'exaltation  do  la 
sensibilité  ,  lî  proniplitude  et  la  versafilil<'  <l«'s  (li'lerminations  et  des  jnfîomenls;  elles  y 
joindront  les  (ioue^s,  parœ  (|u'elles  sont  plus  analo^jnes  à  leur  constitution  j>hy- 

sique.  Ainsi  la  C()tn[)a.s.siou,  la  bienveillance,  Tamour,  sont  les  seiilitiK'uts  qu'elles  éprou- 
vent, qu'elles  font  naître  le  plus  habituellement.  La  colère,  la  haine  et  les  violents  trans- 
ports de  ràme,  dont  les  éclats  échappent  ({ueliiuefois ,  ne  semblent  pas  en  effet  pouvoir 
s*allier  avec  la  grâce  des  aUnros ,  la  cbarme  de  la  voix,  la  douce  expression  du  regard 
et  du  sourire  qui  attirent  et  retiennent.  Mobiles  et  Impressionnables,  rien  ne  cadre  miain 
avec  la  flexibilité  de  leurs  organes  que  le  passage  brusque  d'un  sentiment  à  un  autre, 
que  la  succession  rapide  des  affections  les  plus  disparates;  de  sorte  (ju'il  n'est  pas  rare 
de  les  voir  rire  et  pleur»'r  plusieurs  fois  à  de  courts  intervalles.  I>  un  esprit  vif  et  péné- 
trant, elles  sont  peu  capattl«'s  de  réiV'xions  prolongées  ou  de  méditations  profondes, 
mais  elles  saisissent  avec  Hnesse  et  promptitude  les  moindres  rapports  des  objets  liabi» 
tnels  de  la  vie.  Placées  par  leur  éducation  «I  les  exigences  d*un  monde  conrompu  dan» 
une  position  fausse,  elles  sont  promptement  forcées  k  k  dissimulation ,  et  obes  eHea  la 
ruse  remplace  bientôt  la  finesse;  la  coquetterie ,  le  désir  de  plaire;  la  pruderie ,  l'aimabio 
pudeur. 

Uàlaàm  propres  au  tempérament  twveux. 

Si  des  circonstances  particulières  propres  à  surexciter  les  passions  vaniteuses,  comme 

l'amour  de  la  toilette  ou  des  distinctions  puériles ,  désir  de  briller  dans  la  soeiét/-  et 
d'effacer  des  rivales,  viennent  à  se  présenter;  si  de  jeunes  femmes  sont  jetées  d(»  tn)p 
bonne  heure  dans  le  monde  ou,  s'adoiiiianl  à  la  lecture  dVcrits  dangereux,  fixent  leur 
imaîîîuotion  sur  des  iniajres  ipii  nfinrrisscul  dans  Irur  eo'iir  le  snuvfoir  d'un  bonlii'ur 
perdu  sans  retour,  on  voit  nuîlre  les  affeilions  s{>^isiii(>di4ues  et  les  maladies  les  plua 
simples  se  trouvent  compliquées  tout  à  coup  de  crises  nerveuses.  C'est  dans  ces  i  in  on- 
stances  que  le  tempérament  nerveux  peut  être  considéré  moins  comme  une  constitutiou 
naturelle  du  corps  que  comme  le  premier  degré  d*ane  maladie.  Arrivé  h  ce  point,  tl  ne 
se  pn'sente  guère  (jue  dans  les  soci(Hés  parvenues  à  cc  haut  degré  de  ciN  ilisation,  nous 
dirions  plutôt  de  corruption,  fjui  ont  signalé  les  sociétés  romaine  et  française  à  leurép(K(UP 
de  décadence.  C'est  alors  ijue  les  dames  romaines  deviureid  sujettes  aux  maïur  de  nerfs 
que  les  danios  françaises  furent  prises  de  vapeurs.  C'est  alors  rpu»  niédecius  et  charla- 
tans surent  acquérir,  à  peu  d''  frais,  réputation,  fortune  el  considération. 
Quoique  ce  tempérament  appartienne  plus  spécialemeui  uui  femmc^s,  deux  hommes 
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célèbres  du  xviii*  siècle,  les  deux  j)lus  reiiiarquubles  à  plus  d'un  tilre,  VoltairR  (H  Fré- 
déric de  Prusse,  m  ont  offert  les  traits  les  plus  sailhmts.  Impressionables  et  susceptibles 
è  rexoès,  tous  les  deux  avaient  apporté  en  naissant  cette  sensibilité,  cette  prédominaQce 
da  système  nerreax  qui  les  caractérisent;  mais  l^histoire  de  leur  vie  si  brillante  et  si 
agitée  montre  assez  combien  les  circonstances  au  milica  desquelles  ils  vécurent  contri- 
buôrant  à  développer  leurs  dispositions  natives  (1). 

TEMPÉRAMENT  MISCILAIRE  OU  ATiiLÉTIQliE. 

l*a  prédominance  du  système  musculaire;  congéniale  ou  acquise ,  est  tellement  évi- 
dente ehes  certains  hommes,  avec  elle  coïncident  d*une  façon  si  palpable  certaines 
maoièfes  d'Atre  au  physique  el  au  moral ,  certains  modes  d'action  des  fonctions  orga- 
niques on  intellectuelles,  que,  sans  admettre  qu*un  système  aussi  peu  imfmrtantpour  la 
rie  de  nutrition  paisse  être  aussi  Torigine  d'un  état  dans  lequel  il  donnerait  à  ces  fonc- 
tions G-rniTHlrs  une  impulsion  PTclusive,  nous  sommes  ot)Iigés  cependant  de  reconnaître 
son  iiiîluciice  {)rt''pônd»'raiito  cl  «le  le  considérer  comme  le  siuiie  d'un  tempérament  r«^el. 
Tempérament  voism  trùs-prochc  du  sanguin,  il  est  l'of)!  du  nerveux.  Il  semble  eu 
•Cfet  qu'à  mesure  que  l'homme  acquiert  do  la  force  muscuiuiri-,  il  perde  de  la  suscepti- 
bfflté  nerveuse.  C*est  le  sanguin  modifié  dans  le  sens  de  la  force  physique  et  brutale, 
da  façon  que  si  les  individus  de  ce  tempérament  se  livrent  par  circonstances  à  des  travaux 
qui  exoroent  beaucoup  les  organes  de  la  locomotion,  les  muscles,  abreuvés  de  sues  et 
Âsposés  à  acquérir  un  développement  proportionné  à  celui  du  a^lèmc  sanguin,  aug- 
mentent de  volnmc  ,  et  il  en  rf'»snlto  ]o  musculaire  nu  atlilrtique  carnrtérisé  pr^r  fous  les 
^is^nês  exu  riours  lo  ];ï  forcci  et  <ic  la  vigueur.  11  était  commun  chez  les  anciens  oii  des 
hommes  faisaient  métier  d'être  forts. 

Caractères  physiques  du  temjkirament  mmvuïaire. 

On  le  retrouve  de  nos  jours  parmi  les  bouchers,  les  vidangeurs,  les  forts  de  la 
halle,  etc.  Les  individus  doués  de  cette  constitution,  presque  exclusive  à  l'homme,  ont 
la  tète  petite,  lo  roi  Inrpre  et  rcnfonc»'-  surtout  en  arrière,  los  rpaulns  carrées,  les  che- 
veux épais,  le  front  étmit ,  la  face  prononcée,  les  traits  ^los  et  lourds,  la  barh© 
touffue,  la  poitrine  ample,  les  hanches  solides,  le  corps  velu,  le  ventre  peu  saillant^ 
los  membres  gros;  les  muscles  sont  proéminents;  les  mains,  les  pieds,  les  genoux, 
tontes  les  articulations  paraissent  petites  et  sont  si  peu  gorgées  de  tissu  cellulaire, 
que  les  attaches  des  muscles  et  les  tondons  se  dessinent  i  travers  la  peau  qui  les  le* 
couvre. 

Caractères  moraux  du  tempéranmt  nmadaire. 

Ces  athlètes  si  admirablement  doués  au  physique  le  sont  moins  au  moral.  Ils  ont  géné- 
ralement la  sensibilité  obtuse,  l'intelligence  mf^'diocro,  les  passions  difficiles  à  émouvoir; 
les  affrétions  douces,  l'exaltation  des  idé'^s,  les  efforts  dr»  l'imagination  leur  sont  inconnus; 
li^ur  sciul  mérite  est  d'Atre  forts,  aussi  remplissent-ils  dans  la  société  un  riMo  très-ordi- 
naire. Ils  n'en  sont  pas  moins  utiles;  bornés,  robustes  et  paisiblr  s ,  ils  supportent  faci- 
lement de  longs  travaux;  ils  courbent  docilement  la  tête  sous  le  joug ,  heureux  encore 
de  ne  point  sentir  tout  le  poids  de  leurs  chaînes;  ne  s'abandonnani  à  Tamour  que  par 
besoin  physique ,  fls  font  en  ce  genre  des  prodiges  ;  grands  mangeurs ,  buveurs  insatiables» 
leur  digestion  est  facile  et  rapide;  ils  ont  besoin  de  réparer  promptement  tes  pertes  occa'^ 
sionnées  par  leurs  rudes  travaux  el  leurs  exploits  éroliqués, 

(I)  RKberaod,  EUmeuU  de  i'byuologic.  Pam.  1811. 
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Malade  propres  au  tmpéramedt  muacukùre. 

Les  maladies  qui  les  affluent  sont  en  p:(-néral  inilammatoires  et  lUHrchculavec  rapidité; 
elles  sont  presque  toujours  accidentelles  ci  la  suite  do  travaux  trop  fuligaïUs  ou  delà 
misère  Ceux  (|m  !n  naissance  place  dans  un  rang  ('levé  ou  met  seuieiBettt  att-doisus 
des  premiers  besoins  vivent  d'ordinaire  assez  loiiii:t('iii[»>. 

Le  fort  Samson  clicz  les  Juifs,  l'Hercule  Farnrsc,  i  lio/,  lus  (îrecs,  nous  pivseiitenl  les 
modtMes  des  attributs  pb)siqu(\s  de  celle  consUtuli»)u  particulière  du  corps,  et  ce  que  la 
(abuloase  «ntiquité  nous  raconte  de»  exploits  -dtt  domi-dieiir,  nous  donne  Tidée  dos  dis- 
posHioos  morales  qui  raiC€Oin|>agneat.  jiam  le  récii  de  ses  doiuso  travaux,  sans  ealoul, 
sans  réflexion,  et,  oomme  par  instind,  on  le  voit  courageux  parce  qu*i]  est  fort*  cheictiani 
les  ob^ta(  les  pour  les  vaincre,  certaia  d*écraser  tout  ce  qui  lui  résiste;  mais  joignant  à 
<je  si  grandes  forces  si  peu  de  Gncsse,  qu*il  est  trompé  par  tous  les  rois  qu^il  sert  et  par 
toutes  les  femmes  qu'il  aime  (1). 

.  Telles  sont  les  divisions  auxquelles  on  peut  rattacher  tous  les  hommes,  el  que  nous 
GEoyoDS  devoir  admettre.  Assurément  nous  ne  les  donnons  pas  comme  parfaitemcol 
exactes,  nous  ne  prétendons  pas  que  les  descriptions  qu'elles  ntnferment  soieut  com- 
plètes, et  bien  des  traits,  surtout  ceux  tin^s  des  facultés  moralos  ou  inteUectuelles ,  sont 
le  résultat,  Jion  d'un  état  préncTal  de  l'organisation,  mais  «l'une  conformation  particulière 
du  cerveau.  Mais  pour  être  autorisés  à  les  n'unir  ennitne  si},nies  distinctifs  d*uu  mi^me 
temjiérauuMil,  il  suflil  que  le  mode  d  orKaiiisaliou  parliculicre ,  désigné  sous  ce  nom, 
puisse  sinon  les  créer,  du  moins  avoir  part  à  leur  développement  ou  à  leur  mudification, 
en  influant  sur  le  mode  d'activité  du  centre. nerveux;  Il  suffit  que  certains  caractères 
moraux  coïncident  souvent  avec  certains  caractères  physiques  groupés  on  plus  ou  moins 
çrand  nombre  sur  un  individu  ou  une  eoUectîon  d'individus. 

♦  • 

TEMPiRAtlElITS  PâRTIfifc»,  GOMPOStis;  ANONAUSS. 

Noos  observerons  encore  qu'il  est  très-rare  de  rencontrer  des  individus  qui  pi*ésent6Ht 
C08  caraelèvcs  <!;tns  toute  leur  |iiiretr.  Mêlés,  confondus,  présents  ici,  absents  ailleurs, 
ils  forment  des  anomalies,  des  exceptions,  ou  donnent  naissance  à  des  tempéranK-nls 
partiels,  à  des  tempéraments  compos's.  Imitant  cet  arti.ste  qui  avait  emprunte^  ciux 
plus  belles  femmes  de  la  Grèce  les  perfections  qu'elles  lui  offraient  séparément  pour  les 
réunir  et  en  former  la  statue  de  Vénus,  les  physiologistes  ont  pris  ces  caraclÂres  sur 
une  masse  considérable  d'individus  qui  avaient  entre  eux  de  grandes  ressemblances,  et 
ils  ont  créé  des  abstractions  qu*U  est  ditOcile  do  réaliser,  parce  que  tous  les  hommes 
sont  à  la  fois  sanguins  et  bilieux,  sanguins  et  nerveux,  bilieux  et  nerveux,  etc.  Ils  oui 
établi  des  tempéraments  composés  do  ces  éléments  combim'is  ensemble,  comme  ils  les 
observaient  dans  la  nature,  on  leur  laissant  des  noms  ét^alomout  composés  et  en  rappoil 
avec  leui's  combinaisons.  Mais  ce  n'est  pas  tout.  Les  caractères  distnictifs  des  types 
principaux  se  trouvent  souvent  si  bieu  mêlés,  fondus  ensemble,  é(îuiliLrés  er*  u  n  hjoI, 
qu'ils  n'existent  pas  ou  qu'on  ne  saurait  reconnaître  do  tempérament  détenniné,  cl  li  iaul 
bien  se  résigner  à  laisser  ainsi  en  dehors  de  touto  classiOcalion  un  très-grand  Uombro 
d'individus.  Il  ne  faut  pas  croire  non  plus  que  les  apparences  extérieures,  semÀlables 
cheE  différents  hommes,  annonçât  'toiqoura  un  tempârftmeot  analogue.  D  fiunbj  tenir 

(!)  Riebamd.  Btâmtnfi  dê  Pk^fiidâgie.  Hn»,  IStl.  '  \ 
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çnmpte  do  la  consUtuUou  particulière,  des  pn-domiimni-os  (»i}4;ini4ut'>  spéciales  «jui  cxpU- 
'fuent  ces  différeoces  sous  u»  exlérieui*  ideulique.  Aiusi  il  esi  des  personnes  que  leur 
aspect  pèle  ei  btèine  aembiofiiit  é&vck  faire  dantr  édm  le  lempérameDi  lymphatique, 
leur  pe«Q  est  btanehe,  lee  vaitseaiix  aoiik  petlUt  tout  rappenil.eitérieur  fmtiqiie  mnt 
cdMliUilioo  iMBiide»  et  otwB  elles  le  ^slâme  sangahi  piAinmine  de&s  fêb^aœm  :  ee 
sonides  femmes  Irès-^dXmdamiiieDt  réglées,  M  ^nt  des  hommes  héiaonroidairQa.D'enferefl, 
nu  cnnlrairo  sont  tn-s-pcu  réglé<.*s  et  elles  ont  In  loiiit  vf-nnoil,  Ips  membres  forts,  onÔn 
ti.)us  It'S  siennes  extérieurs  du  tem|H''ramenî  s:uif:uin.  Ce  sont  ees  anonmH'^s  pins  uppii- 
rentré  que  réelles  (jui  conslilueiit  ce  que  les  ruileurs  ont  ilésiunié  sous  le  nom  do  lerajKÎ- 
rament  partiel,  qui  reiideut  suuveut  diflicile  la  ilétermiiidlioii  des  caractères  constitutifs 
OU  différeotlels  des  tempéraments  principaux ,  et  qui  ont  fait  naître ,  quand  elles  auraient 
dû  loi  servir  de  preuves,  les  objections  opposées  à  la  doetrine  qui  les  oonsacre. 

RéaUté  de  VexisUnee  dût  tempéramniê. 

Il  eiiî5te  donc  (les  tempéraments;  contester  leur  réalité,  c'est  contester  révîdonOB;  «t, 
quoi  qu'on  en  ait  dit,  les  types  dits  san-.'nin,  biliotix.  r!i(''!MnroH(|ne,  nerveux ,  lymphatique 
et  musculaire  en  présentent  d'une  manière  plus  ou  monis  frnnchée  les  e^racU'îres  sérieux 
et  positifs.  Ces  caractères  [«'uvent  ^tro  modifiés,  amoindris  ou  renforces  par  l'âge,  le 
sexe  et  les  circoo stances  comme  pur  le  climat,  les  professions,  les  habitudes,  l'alimeoy 
Mioii,  etc. ,  mais  ib  ne  peuvent  être  complélatteiii  changé.  Ils  se  marquent  dés  te  plna 
bas  Age,  de  manière  à  ne  pouvoir  être  méconnus;  ceux  même  qui,  comme  le  bifieœi 
€t  le  mélancolique,  semblerKient  ne  devoir  appartenir  qu'à  Tadulto,  se  retrouveol quel- 
quefois dans  Tenfant,  et  ils  ne  sont  pes  effacés  par  la  vieillesso.  IMusieurs,  comme  hi 
^insruin,  le  bilieux  et  le  lymphatique,  sont  inhérents  h  Torganisation ,  sont  nés  nvnr  elle, 
oTi  ont  sxïm  le  développement  et  no  s*ac(iuièrent  jamais.  On  ol)serve  du  reste  (juo  le 
idnguin  ne  s'allie  pas  avec  le  mélancolique,  ni  le  bilieux  avec  le  lymphniique,  quelles  que 
soient  les  modifications  apportées  par  les  influences  cxtéricnires,  ou  même  le  travail 
arganiqiie  lésBllaKt  du  eoiirs  onyoaira  de  la  vie.  Cette  [uopositloo  n*a  pourtant  rin 
(fabeoltt ,  s*il  est  vrai  que  ces  tampérameafs  ne  peuvent  s*allier  ensemble;  nous  ne  vou^ 
Ions  pasdiie  que,  pris  iaoMment,  Us  ne  fmiMent  étve  changée  on  modUlés.  La  natnni, 
inépctissble  dans  ses  productions,  présente  des  nuances  variées  à  Finfini;  et,  quand 
nous  considérerons  les  individus  du  mAme  tempérament  nu  point  de  vue  des  âi^es  et  des 
sexes,  du  climat .  des  professions,  de  la  ijounilur<!  ^'t  tles  nuvurs,  etc. .  etc. ,  nous  ver- 
rons ces  variétés  se  muitiplifir  sao&  ceeso ,  tout  ou  couservaut  la  physionomie  du  type 
primitif. 


CHAPITRE  II. 

DES  CUiNbllTUTlOMS. 


SOMMAIRE.  —  Consiiiiolions  iodUvidittlles  ou  spéctAle».  —  ConstiiutiOB«  fuiblcs  —  Coo6l«Uiliaa« 
fbrtcs.  —  CoISftidcocA  ilii  l«i|iéniiient  et  de  la  «eBSlil»tû»n. 


Lo  aulire  point  mi'rite  encore  on  sérieux  exainsn,  c'est  lio  déterminor  la  distinction 
qu'on  doit  établii*  entre  le  t<3nTfMV,Hment  d'un  liommo  of  sa  constUulion.  Le  Icjinpéramont 
«et  une  c^tote  y«iiable«  il  poot       mndifié*  ob«^^  ^/a(^o  ^^ttQV|iit>feMi  «>«Ml 
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suffit  pour  substituer  un  tfunpiéramcnl  à  un  .inii  '  dans  rindivHn  pris  on  lui-mî^mn 
isoU  ment.  Il  m  pst  de  mémo  des  a/?oiJls  hy^rif'imiut  s,  comme  In  climat ,  l«i  profes.sion, 
les  habitudes,  l'alimontation ,  les  mœurs ^  I  haUiUition,  rinOueiico  nk'îprix^uo  du  moral 
8«r  le  physique  on  da  physique  sur  le  morul.  Il  n'eu  est  pas  ainsi  de  la  cooslilatlon; 
ohcqne  borame  ett  do«é  firiiiiitifemeiit  el  originelteiiient  de  la  constitation  spécfale, 
distiiieie  du  tampëmoiBiit  ptopniMt  dit,  et  à  leqnelle  se  rattachent  la  bonne  sanlé  imi 
tes  maladiee  hérâditairae.  La  constitution  peut  Afre  modificV;  par  le  régime,  mais  non 
détruite;  elle  est,  on  an  mot,  le  fond  or^ani(]ae  de  l'individu,  tandis  que  le  tempérament 
ne  représente  que  eertainee  grandes  différences  qui  le  oaractériseot  partiealiàrenient. 

ùmUtiUions  individuelles  ou  spéciales. 

Le»  traits  qui  les  distinguent  })euveut  ôtre  de  natures  diverses,  (Hendus  ou  restreints, 
généraux  ou  spéciaux,  et  c*cst  àceedifréranoes  qu'on  a  donné  le  uom  iieeùttttUuiUm  Mi- 
wbuUe,  Ainei»  elles  peuvent  présenter  le  caractère  général  de  foroe  ou  de  faiblesse,  el  à 
des  degiés  diflSànnla ,  elles  peuvent  se  marquer  spédaiement  par  une  prédombianee 

organique  ou  une  disposition  morMdc.  GVst  en  ce  sens  qn\ n  .  i  ulmis  une  constitution 
génitale  ou  i  rotique,  produite  par  ractivité  do  la  fonction  p:énératrice,  et  d'autres  do 
mémo  ordre  (nul  à  fait  indépendantes  (if  la  nafnro  du  tompérament;  dos  Hmslitufinn-? 
gnuttpusos,  np<)f)loctiqu('s,  phtysi(|U(*s,  srrf^fnlfnisfs,  rachiliqnes,  ctf. ,  n'-snltant  d  ujn' 
conformation  particulière  liée  à  des  prédisposiUon-»  morbides,  ou  m^me  à  un  état  con- 
général  de  maladie. 

Sous  le  rapport  de  la  faiblesse  ou  de  la  force ,  et  il  est  bon  de  femaïquer  que  par  1c 
mot  de  force,  nous  n^entendons  pas  la  puisaanee  plus  ou  moins  grande  des  muactea, 
mais  bien  la  continuité  de  la  santé,  la  résistaftce  plus  ou  moins  énergiqne,  oppoede  aux 

inflnencts  niorbifl(|ues ;  sous  le  rapport  de  la  faiblesse  ou  de  la  force,  disons-nous,  les 
honrunes  diffèrent  dans  des  proportions  infinies.  11  peut  donc  exister,  à  cet  égard,  presque 
autant  dn  constitutions  que  d'individus.  Mais,  sans  dospondro  à  ro  détail,  nous  pouvons 
rli^blir  d'uiu»  manièir  i,'»'iifralc  «pi'il  oxiste  uno  constitution  forlf  nnr  nmslitntioii 
faibl*  ,  (|ue  tel  qui  «si  (Idui'  de  la  pnunim',  s'il  sait  en  user  inodciniot^nt  »'t  dans  les  cou- 
ditioiis  convenables  poui'  la  consurver,  a  louU'S  les  cliaucus  do  pousser  loin  sa  carriiv», 
et  pendant  sou  cours  de  résister  aux  influences  morbiûques;  que  tel  autre,  qui  est 
aCDlgé  de  la  seconde,  vieillira  plus  vile  et  sera  plus  accessible  aux  maladies.  CSee  ppé* 
disposiCions  dilTérentes  peuvent  étra  originelles,  héréditaires  ou  acquises.  9k  fies  iM 
transmises  par  les  parents  ou  contractées  dans  le  scinde  la  mère,  il  sera  paarible  dt  les 
modifier;  si  elles  sont  acquises,  il  faudra  les  cofligerou  les  maintenir.  On  sent, au  elfet, 
que,  par  des  soins  bien  entendus,  par  un  n'^ffime  approprié,  on  fortifu-  uth»  constHution 
priuiitivenient  faible,  comme  par  l'abus  des  clioses  de  In  vie  et  par  des  iiiflufiDces  por- 
oicieuses,  oo  affaiblit  uoo  constitution  pritujUvemeatJort^}. 

.  ComUtuiimf  fortes,  —  Ùmsiitutwm  jatùhs, 

liais  en  quoi  consiste  la  force,  en  quoi  la  faiblease?  Trois  conditions  organiques  sont, 
nécessaires  pour  que  la  première  nous  apparaisse:  un  développement  régulier  des  pri». 

cipaux  appareils  de  l'économie,  des  proportions  convenables  entre  ces  organes  et  uno 
suffisante  énergie  du  système  nerveux  ;  la  faiblesse  résulte  dos  conditions  contraires; 
Oci  convenu,  il  sera  facile  d'observer  les  circonstances  déterminantes  des  constitutions, 
faihlrs  ou  fortes  et  leurs  degrés  (iiffpnnits.  On  verra  que  rien  n'est  plus  fmpient  qno.  les 
iiisprn[>ortions  entre  les  organes,  <  t  <iu«'  pn's<iue  toujours  il  y  a  dc^  inéfrniilés  de  forcfî 
entre  eux,  soit  par  suite  d'un  vice  ori^Muel,  soit  par  IVffet  du  cours  de  la  vie;  que  <laiis 
on  même' individu,  tantôt  un  organe  est^seul  fort,  tantôt  seul  faible,  ou  bien  qu'un 
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ai§$ûB  Ml  Ibh  et  Tautre  faible,  de  tèUe  sorte  que  la  oonstitiitkMi  flora  k  la  fois  forte 
sens  un  np|N)rt  et  fûble  sooa  m  autie.  Et  ceci  ii*e8t  pas  de  la  théorie,  c'est  de 
robservation;  aussi,  de?oiis-iiou«  en  oonelure  quil  fout  bien  se  garder  de  oonsidérar 

d'une  manière  générale  et  exclusive  l'état  de  force  on  de  faiblesse  de  Téconomie  tout 
entière,  mais  savoir  l'apprécier  dans  chacun  des  organes  en  particulier.  Kst  il  né- 
cessaire d'ajouter  (]ut'  do  cos  (lis[>rop()rtions  si  fréquentes,  il  r»'suUe  :  que  plus  l'organe 
faible  est  iinj)orlant,  plus  srs  loucUons  sont  continues,  plus  enfin  sa  nature  ou  sa 
situation  rexposoat  aux  iulîutîuces  délétères  dts  agents  extérieurs,  plus  grands  aussi 
seront  les  chances  de  maladie  et  les  risques  de  mort  accidentelle. 

Il  ne  sera  pas  plus  difficile,  dans  la  généralité  des  cas,  de  déteiinioer  le  degré  de 
Ibm  ou  de  faiblesse  de  la  «Sonstitiilfon.  G*est  )»ar  les  signes  ezlérieurs  provenant  du 
degré  de  développement  des  organes,  et  par  la  manière  dont  ils  accomplissent  leurs 
fonctions,  qu'il  sera  reconnu.  Si  donctonles  les  parties  qui  entrcitl  dans  la  composition 
du  corps  sont  bien  conformées,  régulièrement  développées,  si  Thiibitude  extérieure,  le 
volume  des  os  et  des  chairs,  l'étal  dos  articulations,  des  systèmes  et  appareils  on^ani- 
ques  sont  d'apparence  satisfaisante;  si,  enfin,  l'exercice  des  loiictious  est  n'gulier, 
facile  et  énergique,  il  }  a  lieu  de  croire  que  la  constitution  est  assez  forte.  Mais,  d'autres 
fuis,  ces  signes  extérieurs  manquent  ou  sont  infidèles,  ét  Ton  ne  peut  décider  de  la 
force  oa  de  la  ftdblesae  de  la  constitution  que  d'après  la  stense  comme  des  lésistanoes 
opposées  par  l*orgaiiisine  aux  inflttenees  destructives  des  assois  extérieurs,  d*aprte  la 
npidilé «voc  laquelle  se  recouvre  la  santé,  lorsqu'elle  a  été  dérangée  par  la  maladie;  et 
dans  ce  cas  encore,  est-il  nécessaire  de  tenir  compte  do  l'Age  do  l'individu  au&si  bien 
•^uede  sa  manière  de  vivre;  la  f  iiMillt''  de  résistance  n'étant  pas  la  mémo  à  toutes  les 
époques  du  la  vie,  et  sa  manière  de  vivre  a^ant  pu  contribuer  à  entretenir,  4  ménager 
ou  à  augmenter  ses  forces  comme  à  les  épuiser. 

Loiiicidence  du  tempérament  et  de  la  constitution» 

Dft  lout  ce  qui  précède,  il  résulte  aussi  que  lafioastitulion  forte  doit  coKndder  avec  le 
tempérament  sanguin  et  avec  le  bilieux,  que  la  eonslltntion  faible,  au  contraire,  doit 
se  rencontrer  avec  le  tempérament  lymphatique,  et  surtout  avec  le  nerveux.  C'est  ce 
que  l'on  observe,  on  effet,  sans  qne,  pour  cela,  il  soit  possible  d'établir  une  liaison  né- 
cessaire entre  !ri  faiblesse  on  I?  force  de  constitution  ot  la  naturo  du  tempérament;  de 
nombreux  exemples  vieminiicni  hientél  contredire  et  renverser  une  pareille  théorie,  eu 
ia  ramenant  aux  proportioii^  (»lu.>.  jjiodesles  d'un  fait  d'obsti  valitm. 

Mous  n'entrerons  pas  plus  avant  dans  l'examea  des  coiistitulioiis  individuelles  ou 
(ydciaieu  ;  nous  ne  chercherons  pas  à  caractériser  celles  qui  résultent,  soit  de  la  ptédo^ 
nrinoiiee  des  organes,  soit  des  prédispositions  morbides;  ce  serait  aborder  des  détails 
fastidieux  inutiles  :  il  nous  suffit  d*avojr  établi,  demanièn»  à  être  compris,  la  distinclioii 
qui  existe  entre  le  tempérament  et  la  constitution,  distinclioa  capitale  à  notre  avis,  et 
que  Ton  avait  négligée  ou  plutôt  confondue  jusque  dans  ct^s  derniers  temps.  II  faut 
rajouter,  d'ailleurs,  que  les  rechorcîios  faites  sur  cet  important  sujet  n'ont  pas  un  carao 
lere  assez  positif,  ne  sont  pas  assez  nombreuses  pour  qu'on  puisse  sortir  des  généralité» 
que  lunxs  venons  d'indiquer.  Ku  dehors  de  cette  fonne  bien  nette,  bien  tranchée  de  force 
ou  do  faiblesse  de  la  constitution ,  rien  n'est  assez  arrêté  pour  en  faire  l'objet  d^nne 
appréciation  eonvenable.  Nous  allons  donc  reprendre  Tétnde  des  variations  des  tempé^ 
WMBta  suivant  les  âges,  les  sexes,  le  climat,  les  professions  et  toos  les  àgeots  etté- 
rieum  qui  ont  sur  eux  une  si  puissante  inftuenc3. 
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Ages. 

1 

Le»  ehangemf'iits  successifs  (lui  s'oïK'Tciit  il.-\iis  les  corps  vivants,  depuis  }r  mnrnont 
tir'  1.1  nnissmii  c  jusqu'à  celui  de  la  iiiorl,  ont  rt)çu  le  nom  i\'i't(/t's.  Pro|.Tt  Nsi^t'iinnit 
onit  rH  S  par  le  temps,  p«»u  ;ippr«^*iab|ps  d'un  jour  à  l'antro,  ils  partap»nt  cependant  la 
vio  on  (^()onuo.s  (liffArfmtes  qu'il  t^sl  facile  de  caracl^rlsor,  et  nous  remarqueron.s  à  re 
pn)pos  que  le  tmnps  rjui  s'éconle,  les  années  qui  s'accumulent  ne  nons  sentent  à  fixer 
le»  ftges  que  par  leur  colhcidenee  avec  les  évolutions  des  organes.  Ge  n'est  pas,  en 
effet»  sur  la  durée  ou  la  successîou  du  temps  que  nous  pouvons  fonder  cette  dîstiac- 
tioïïy  mais  bien  sur  les  mutations  organiques  qui  .se  produi.sent  entre  le  commenconieiit 
et  la  fin  de  l'cxlstetice,  quelle  <|u'nn  soit  la  dume  naturolle.  Qu'importe  à  l'Olre  qui 
meurt  au  ternie  de  s;i  carrière  (t'nvdir  vécu  un  jdus  ou  moins  grand  nombre  d'anné(>s  ? 
N'a-l-il  |K»s  loujour.s  parcouru  tnis  les  âges  de  lu  vie,  et  cetu»ci,  longs  OU  courts, 
diffèreul-ils  autrement  que  pat  ia  ropitliié  de  leur  marche? 

L'ôge  se  détermine  donc  uniquement  par  certains  caractères  physâqucs  et  moraux 
pjropves  à  certaines  périodes  de  la  vie  et  dont  la  durée  est  variable.  Ces  caractAres  se 
niodlfifliit  peu  4  peu,  présentent  des  changements  succesrifs,  appiécfables  tenlement  à 
des  intervalles  assez  éloignés  »  et  forment  ainsi  des  époques  distinctes  que  Vm  a  déni' 
gnées  sous  les  noms  d'enfance,  tuMêteenee,  viriiilé  et  vieWesae.  Il  est  difficile,  assort 
ment,  simm  impassible,  de  si'pnrer  nettement  les  uns  <les  autres  les  ph<'nninAnes  appar^ 
tenant  aiix"  ftjres  contigus,  de  dire  quHles  nuances  existent  etitre  le  terme  ^le  Tenfanc*' 
eti'origine  de  VndolcHccnce  ;  à  quels  .sigm  s  nnus  pouvons  reioini.iitn-  !.i  fin  de  celle-ci  vx 
le  cwnmence.ment  de  la  virilité,  etc.,  etc.  ;  mais  Jes  c<iractères  distinclifs  des  à^^cis 
seroul  bien  iiels ,  bien  tranchés,  si  nous  les  coosidérons  au  milieu  mémo  de  Tépoquo 
oorrespondante  à  ohacnn  d^enx.  Ainsi  nous  ne  confondrons  pas  le  faible  enlhiit  avec  io 
foiguen  jemie  iiomniB,  oelni«ci  avec  l'adnlte»  et  l'homme  vigooraïuL  de  l'êg»  mAr  année 
lé  Mntilant  vieillard. 

Dimsioti  des  dges, 

lies  rapports  des  ftges  avec  les  phénomènes  d'accroissement  du  corps,  comme  avec 
les  fonctions  de  la  génération»  sont  manifestes  ;  ils  montrent  la  vie  partagée,  sous  ces 
deux  points  de  vue,  en  trois  grandes  divisions.  Dans  la  première  se  range  THige  de 
Ta  ce  roissement  auquel  correspond  l'époque  d'inactivité  des  organes  de  la  généralioQ; 
dans  la  seconde  apparais-senl  ensemble  l'état  stationnaire  du  corps  et  l'énergie  des 
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fooetiaiis  reprodactiices  ;  dans  ia  troisièmo,  entiu,  s(3  produisent  les  phénomènes  da 
étenÂumnm  ou  de  la  délérioxalkm,  on  même  temps  que  disparsismt  tes  ftuniltés 
{pteénilricês. 

Boj^orU  dôB  âge*  mm  les  tempérmum^* 

Mais  ces  rapporU  et  les  traits  pli}si(|ues  et  niuiaiix  (|ui  dinV-renf ient  les  â^fM  ont  une 
connmité  non  moins  évidente  avec  ceux  qui  constiluoiil  ies  tempéraments  et  lus  comti' 
tOkmê,  L'enfwofra'esl^Ue  pas  Pépoque  da  tempénuneDi  lymphatique,  de  la  maltaHa 
des  tissus,  de  la  piédomuuuuse»  enfin,  des  flvddes  blancs  qoi  abreuvent  tente  FéconomiaT 
La  jeunesse  ne  se  distingue-t-elle  pas  par  le  trop  plein  du  système  sanguin,  par  Tacti- 
vité  delà  circulation  dans  les  vaisseaux  vdi^ux*  artériels  et  capillaires?  C'est  dans 
l'Age  viril  que  se  fixent  enfin  les  caractères  proprrs  du  tpmpi'Tamcnt  r/'cl,  définitif  de 
findividu;  c'est  à  c^tto  ^'pequf>  qu'il  se  montre  tel  qu'il  doit  restor,  bilieux,  nerveux, 
sanguin,  athlétique  ou  de  tout  autre  nuance  particulière.  Vient  ensuite  la  vieillesse, 
aiodiûaul  mais  ne  détruisant  pas  d'une  manière  absolue  le  tempérament  propre;  quel- 
ques traces  la^lenl  encore  jusqu'à  ce  que  rilge  agencé,  chargeant  le  corps  d*enibQn* 
point,  l'abreuvant  II  nouveau  de  finidea  blancs,  ramène  le  tempérament t^fqapbatiqae, 
so  rapproche  ainsi  de  PenlluiGe,  et  montie,  par  ce  earaptère  commun  entre  beaucoup 
d'antrae,  que  les  deux  âges  extrêmes  de  la  vie  se  touchent  sous  bien  des  rapports. 

Enfance, 

Au  mornenL  de  lu  naissance,  If  cerps  de  reiifaut  t?st  dun  ron^e  foncé;  sa  pean  est 
Qnc,  recouverte  d'un  uuduit  butjreux;  il  est  ramassé  sur  lui-inènn',  arrondi  el  potelé; 
•ta  consistance  est  faible,  molle;  les  tbsns  sont  pénétrés  de  lymphe  ;  ia  prédominance 
des  fluides  blancs  sur  le  sang  rend  leur  constitution  essentiellement  lymphatique;  mais 
bientôt  l'épiderme  du  nouveau*ué  tombe  en  petites  écailles,  le  ronge  de  la  peau  devient 
moins  vif,  les  rides  s*e(facent  ;  pendant  les  premiers  mois  de  sa  vie,  il  semble  n'avcrit 
tK^soin  que  de  nourriture  et  de  sommeil.  Peu  à  peu  son  entendcnienl  se  développe  ; 
il  cherche  à  reconnaître  1rs  objets  qui  Tontourent  ;  il  les  regarde  fixement.  Horné  d'abord 
aux  sensations  pénibles,  qu'il  exprime  pai"  des  cris  et  des  pleurs,  il  s'aceontiime  aux 
effets  des  agenb  extérieurs ,  et  les  souffrances  qu'il  éprouve  s'effacent  graduellement. 
Dés  le  deuxième  mob  il  devient  sensible  aux  impressions  agréables,  et  il  commence  à 
les  exprimer  par  des  sourires.  Du  siiième  au  septième  mois  conmiencent  la  première 
dentition  et  ses  orages,  la  mollesse  imiverselle  des  tissus  va  en  diminuant;  à  mesure  que 
les  dents  sont  plus  nombreuses,  l'enfant  se  nourrit  d'aliments  plus  substantiels,  et  sas 
forces  augmentent;  le  corps,  en  grandissant,  devient  plus  vigoureux ,  la  graisse  et  la 
sérosité  s<' résorbent,  et  quoique  le  tempérament  demeure  lymphatique ,  cependant  lu 
pfcdoriiinauce  des  lluides  blancs  sur  le  sang  devient  d'autant  moins  marquée  que  Ten- 
fancc  approche  davantage  de  son  terme. 

Coi'octères  et  maladies  de  l'enfance, 

Cfaai^  âge  pféeente  assea  généralement  des  aaxaetdfes  particnliefs,  léaultant  de  k 
laédnoÉmanœ  d'oiganes.  CjCUx  de  ia  digestion  sont  robustes  dans  Fenfanee  et  eoBser* 

veut  leur  prédominance.  Le  vent»  est  donc  saillant,  la  poilrine  étroite  et  le  crâne  très- 
dév©k)p|)é.  Aussi  l'enfant  mange  henucouî»et  digère  vile;  sa  nutrition  est  très-active. 
U'  cerveau,  qui  présentt;  \m  vohinie  relatif  fort  considérable,  fonrlionnc  avee  nne 
jçraïkJe  activité;  c'est  à  celUi  q>oqiui  >\r  la  vie,  el  surtout  {>enflant  les  .mnées  qui  pru- 
c<\bui  «-elle  de  la  puberU'' ,  que  l'ou  apprend  avec  la  facilité  ia  plus  graiule  et  le  plus 
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grand  nombre  de  choses,  c*est  l'époque  de  la  mémoire  «foe  rien  ne  distrait  Si  les  im- 
praseions  soni  fugitives,  elles  rovienneut  firéqnemmont,  et  la  somme  des  connaissaDoes 
acquises  n'en  est  pas  moins  considérable. 
Ceux  qui  ont  la  tète  très-volumineuse  sont  trè&^ets  aux  convulsions;  ils  ont  des 

dispositions  remarquables;  plus  pn'cocos  que  les  autres  enfants,  ils  sont  plus  spiritut'ls, 
plus  vifs,  plus  inl/'rrssants.  Du  reste,  les  maladies  les  plus  toitiniuncs  à  cot  Ajfo  sont 
les  affections  spasmDrlirjues ,  los  inflammations  du  cerveau  et  de  ses  enveloppes,  l'épi- 
lepsie ,  le  coma  ;  celles  qui  ont  leur  siège  dans  l'abdomen ,  comme  les  diarrhées  opi- 
niAtres,  la  constipation,  les  vers  ialeslinaux,  le  carreau,  etc.  Les  maladies  des  organes 
contenus  dans  la  poitrine  sont,  au  contraire,  plus  rares  et  plus  irrégulières. 

Tewpéftment  dû  Vûnfùmcû. 

Les  enfants  sont  génf'ralemnnt  lympbatiquos  et  nerveux.  On  en  trouve  toutefois  d'ox- 
chisivonK'iit  nerveux  ou  lymphatiques,  plus  rarement  <!''  saîicruins,  constitution  la 
plus  opposée  à  cette  époque  de  la  vie;  mais,  de  quelque  espèce  (pie  soit  le  tempérament, 
il  se  marque  par  des  nuances  qui  dépendent  de  l'âge.  L'enfanl  (;t  l'adulte  nerveux  ou 
sanguins  différent  Tun  de  Tautre;  l'un  est  plus  fort  que  l'autre;  celui-là  connaît  peu 
parce  qu'il  a  pen  vu;  celm-Hîi  sait  plus  puisqu'il  a  plus  d'expérience. 

L'enfant  est  faible,  il  en  a  le  sentiment  ;  tout  lui  est  trouble  et  agitation,  tout  lui  fait 
peur:  le  bruit,  la  solitude,  l'obscurité;  il  tremble  devant  le  plus  faible  animal;  il 
s'épouvante  de  la  chute  d'une  feuille. 

Cependant  il  est,  comme  l'adulte,  le  jouet  de  ses  désirs,  (lu'il  ne  sait  po'^  borner. 
L'enfant  nervenx.  surtout,  présente  quelquefois  un  remarquable  développement  de 
facultés  et  de  jiasMons;  la  haine,  la  jalousie,  la  tiissimulation ,  la  colère,  la  mélancolie 
même  le  tourmentent  et  l'agitent.  Ces  disposiUons  sont  dues  presque  toujours  à  des 
causes  morales,  et  Ton  en  a  observé  les  effets,  dès  les  premiers  mois  de  la  naissance. 
Plus  tard  les  résultats  en  sont  désasireui ,  et  ils  influent  souvent  sur  le  reste. 

Adolescence. 

L'homme,  en  Europe,  arrive  ordinairement  à  la  puberté  vers  sa  quatorzième» 
année.  Alors  la  pmiominance  cérébrale  commence  à  disparaître,  les  autres  {parties 
du  corps  prennent  de  raccrnisseinenl  ;  la  poitrine  se  dévelop[)e,  les  orp:aiies  do  la 
génération  se  prononcent,  restoniac  a  une  force  considérable;  le  travail  de  la  nature 
n'est  plus  dans  le  système  ijuiphatique  ,  c'est  vers  le  système  sanguin  que  se  portent 
tous  ses  efforts  ;  c'est  de  lui  que  tontes  les  parties  vont  recevoir  une  impulsion  nou^ 
velle,  un  mode  de  vie  différent  La  pul>erté  succède  à  l'enfisince,  accompagne  l'adoles» 
cence  et  précède  la  jeunesse  ;  c'est  l'âge  oh  la  nature  donne  à  chaque  individu ,  non« 
seulement  tout  ce  qu'il  lui  faut  pour  être,  mais  de  quoi  donner  l'existence  h  d'autn.»s. 
Elle  rend  plus  saillants  le^  traits  caractéristiques  et  i>ropres  à  chaque  sexe  ;  elle  ét.iblit 
entre  eux  les  dirn-rences  qui  jusqu'alors  étaient  peu  sensibles.  L'homme  et  la  fenmio 
ne  paraissent  pas  différer,  en  effet,  dans  les  premières  années  de  leur  vie;  ils  ont  à  peu 
près  le  même  aspect,  la  mûmc  délicatesse  d'organes,  le  même  sou  de  voix;  soumis  aux 
mêmes  besoins,  confondus  dans  les  mAmes  jeux,  quelques  nuances  à  peine  dans  les 
formes  extérieures  peuvent  servir  à  les  distuiguer.  A  l'époque  de  la  puberté,  cesse  cet 
état  équivoque;  non-seulraient  les  sexes  sont  séparés  par  leurs  organes  spéciaux  qui 
prennent  un  développement  rapide,  mais  les  traits  jîimu  laux  qui  les  caractérisent  vien- 
nent frapper  les  yeux  les  moins  exercés;  ce  chant^ement  s'opère  aussi  bien  au  moral 
qu'au  physique;  l'un  prend  cet  aspect  de  la  force  qui  plaît  et  qui  |>ro!r?e;  l'autre,  tout 
en  conservant  ses  formes  délicates  et  arrondies,  ajoute  à  cet  ht  un^ux  ensemble  l'wiat 
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6i  la  &ralcb0iir  qui  siduiteot  el  «ttirent.  BieQtAt  le  jeune  homme  a  peido  oelle  mottosse, 
eeUe  douceur,  ce  poli  des  formes  qui  lui  étaieat  communs  avec  la  jeune  fille;  ses 
mnseloB  se  dessfaieot,  ils  acquiéieol  plus  de  saillie  el  tendent  à  donner  à  chaque  partie 
du  corps  uno  apparence  plus  déterminée  ;  comme  les  muscles ,  la  charpente  ossmise 
augmente  de  volum»;  <h>  solidité;  ce  n'est  plus  |o  même  individu;  son  aspect  change, 
son  oeil  s'anime;  tous  les  Uaib  de  sa  physionomie  sr  prononc<?nl  ;  lo  son  de  sa  voix, 
d'abord  rauque  et  inégal,  devient  plus  fort  et  plus  grave;  une  taille  plus  élevée,  des 
mouvements  plus  assurés ,  une  démarche  plus  flère  et  plus  ferme  lui  donnent  déjà  celle 
attitude  qui  dénote  Ttoe  le  plus  parfait  et  le  plus  puissant  de  la  création.  B^autres  idées 
se  présentent  à  son  esprit,  d^autres  désirs  se  font  sentir  ;  il  change  d'inclinations  ;  les 
jeux  de  Penfance  n^excitent  plus  en  lui  la  même  ardeur;  il  lui  faut  des  exeidces  plus 
pénibles;  il  sent  le  besoin  d'essayer  ses  forces  qui  augmentent  chaque  jour,  et  d'en  faire 
Ml  continuel  usage  pour  les  a uprmen ter  encore;  tout,  en  un  mot,  tend  au  même  but; 
dccroUre  une  vigueur  r}ui  lui  est  nécessaire  pour  remplir  le  rôle  auquel  il  est  appelé  ; 
l'adolescent,  eutiu,  se  fait  homme. 

Puberté  précoce,  tardive. 

Le  seie,  le  climat,  la  maniéie  de  vivre  influent  sur  les  phénomènes  plus  ou  moins 
précoces  de  la  puberté  ;  la  femme  y  arrive  un  ou  deux  ans  plutAt  que  Thomme.  Dans 

les  pays  méridionaux ,  ils  se  présentent  longtemps  avant  l'époque  où  ils  se  manifestent 
dans  les  contrées  se(>leiitrionn!o<s.  Ainsi  les  filles  sont  pubères  à  dix  et  même  à  neuf  ans 
dans  les  climats  les  plus  chauds  (1(;  l'Afrique,  de  l'Asie  et  (\o  i'  Vméri(|ue,  tandis  <|uft 
dans  le  nord  de  THurope,  en  Suivie,  en  Russie,  en  DaiH  iiiaik,  elles  ne  le  sonl  tjuo 
ie  la  dix-scplièuic  à  la  dix-iiuiUème  année;  mais  uu  ^raud  nombre  de  causes  lant 

,  physiques  que  mofales  peuvent  encore  bàler  ou  reculer  Tépoque  de  la  puberté  dans  l'un 
et  dans  Tantre  sexe. 

C'est  ainsi  qu'une  nourriture  abondante  ou  trop  succulente,  l'usage  des  aliments  ou 

des  boissons  échauffantes  la  rendent  plus  précoce,  et  c'est  à  celte  i^use  principalement 
qu'il  faut  attribuer  les  différences  que  l'on  observe  entre  les  habitants  des  villes  el  ceux 
'îo  la  campajjne,  entre  les  enfants  du  riche  et  ceux  du  pauvre.  Condiien  de  causes 
morales  peuvent  d'ailleurs  amener  les  mêmes  n'-sultats  rians  les  graud«!s  villes  i  La  fré- 
queu talion  des  spectacles,  l'aspecl  d  images  voluptueuses,  les  sons  d'une  musique 
moUe  eteffémhiée  si  propres  à  exciter  les  passions,  l'abus  des  odeurs  dont  l'actkm  sur 
'  las  organes  de  la  reproduction  est  si  frappante,  etc.,  ne  sont^ils  pas  autant  de  modifi- 
cateurs puissants  bien  propres  à  avancer  cette  époque  T 

C'est  ainsi,  d'un  autre  côté,  que  le.  s^our  dans  des  habitations  humides  et  peu 
aérées,  l'usage  d'aliments  peu  nourrissants,  mal  préfHuésou  pris  en  trop  p(!tito  quantité, 
If^s  affections  tristes  de  r/ime ,  les  rnalidios  de  l'enfaTH  P,  les  scrofules,  le  rachitisme 
surtout,  sont  autant  de  causes  qui  troublent  les  opérations  de  la  nature,  s'opposent  au 
développem^t  de  l'individu,  et  conséquemment  reculent  l'époque  de  la  pulierté. 

Effets  de  la  puberté  ehê»  les  femmes. 

En  dehors  de  ces  circonstances,  la  jeune  fdle,  en  France,  commence  à  en  resseirtir 
les  effets  dès  qu'elle  a  atteint  sa  douzième  année.  En  s'avançnnt  vers  c^t  âge ,  la  femme 
s<>mhle  s'éloigner  moins  (jue  riionune  de  sa  constitution  primitive.  Délicate  et  molle, 
elle  conserve  toujours  (juelque  cbt»so  du  teui[)érament  propre  à  l'enfance.  La  nature, 
cependant, développe  déjà  chez  elle  les  principaux  organes  qui  doivent  servir  à  la  repro- 
dttctioD  de  respècc> ,  et  elle  donne  un  caractère  particulier  à  toutes  les  parties  du  corps 
qui  doivent  concourir  à  cette  œuvre,  but  princi[)ai  et  complément  de  son  existence. 
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<  Tout  son  corpsy  dit  aa  «oionr  (1) ,  éprouve  une  ioeovBBe  géoâralo  gni  Ta  ik>appar 

a  avec  unr  fori  e  parliculiùre  ces  deux  purtios  opposées  par  leur  siège  ot  diffétentes 
n  par  leurs  fouiiions,  dont  l'une  est  rinstrumcnl  imm(^dial  dn  la  génération,  ot  Tautn» 
(  le  iionrril ,  T^ju  jmrnlo  v\  le;  foTtiûe.  Alors  toute  la  iriasse  cellulaire.  sV'liranle  aussi  et 
«  se  ni  nliiii  ;  i'\U'  s  arraugo  autour  tle  ces  deux  parlies  (ju'rlle  rend  plus  saidaiitos 
.  cijiimiu  auLoiu'  (ie  (jeai  ccuU'es  ci  oii  niïa  mvoiu  dus  productmitô  aux  dif/tireuls  or- 
'■i  gaac3  qui  leur  sont  soumis.  Les  productions  qui  partent  du  oantre  an|)éneur,  aprôs 
(1  avoir  arroodi  Jo  «ol  «t  fié  iea  traits  dû  visage,  vont  se  perdra  agréablement  sur  las 
et  épaules  ai  se  paokHigaDt  vers  las  bias  pour  leur  domwr  cas  contours  fins^  déliés  et 
(f  moelleux  qui  se  couUnuenl  jusqu'aux  oxtrémiU^s  des  tnaias.  Los  productions  qui  par- 
((  tent  de  l'autre  coutre  vont  modifier  à  peu  [)rés  do  la  même  mauière  toutes  les  parties 
u  ioférieuros.  Le  principe  actif  ou  la  fort f  intérieure  qui  opère  ce  dëvoloftpenient  im- 
«  prime  en  ni^mo  temps  aux  humeurs  un  mouvomenl  di;  ran'fîictiou  qui  domie  à  toutes 
'(  les  parties  du  la  outisistaoue,  du  la  cli<deur  et  du  coloris;  tout  s'anune  daus  la  femme; 
«  ses  yeux,  auparavant  muets,  acquiùreut  de  rcxpressioii ;  tout  ce  que  les  grâces 
«  légères  et  naïves  ont  de  piquant ,  tout  ce  que  la  jeunesse  a  de  Aratcheur  brille  dans  sa 
«  personne.  » 

Mais  ce  n*est  point  aux  formes  extérieures  que  se  borne  ce  changemoit;  il  se  produit 
encore  dans  les  parties  (lui  leur  servent  de  soutien.  La  poitrine,  et  le  bassin  prennent  un 
développement  eonsidéraltle  et  rapide.  Les  organes  do  la  génération  qui  y  sont  contenus 
augmentent  m  volume;  ceux  ([ui  sont  îdacés  à  rexlérieur.  p.irveuus  on  pe  u  d<'  temps  h 
l'état  oii  ils  doivent  rester  pour  toujours,  «ievioruiont  plus  a()|>are.uls;  les  vaisseaux  uir 
rius  sunl  gonflés  el  distendus;  un  sentinieut  de  pesanteur  plus  ou  moins  laliguaut,  Uc^ 
douleurs  dans  la  région  londMira»  de  la  lassitude,  de  reugourdissamant  dans  les  membres 
infôrieiirs  annoncent  assez  consianunent  la  menstruation.  Enfin  l^écoutoment  périodique 
s'^lablU,  et  la  jaune  pubère»  étonnée,  voit  ^)parallre  aveo  cette  nouvelle  fooclion  M 
enchatnement  de  rapports  physiiques]  et  moraux,  source  de  nouveaux  besoins  et  de 
nou\  eîlf  s  impressions  qui  s'accompagnent  souvent  aussi  de  maux  <UfÛcilesà«ombaitie 
et  à  surmonter. 

Le  tempérament  pi  opr<;  à  la  j>ul)(;rté  n'est  \m<,  eneore  bien  défini  ;  le  cerveau  jf>uu 
toiyours  un  grand  rùle,  et  les  organes  thoraci^ues  continuent  à  se  développer;  lorsque 
oe«x-ci  ne  prennent  pas  Taccroissement  qui  leur  est  néeessaii»,  k  4ïirvaatt  conserve  sa 
ppédominance,  et  oes  organes  sont  très-disposés  aux  maladies;  ils  sont  fatigués  par  le 
moindre  eieroioe,  qui  devient  fadlement  extase  k  oet  fige,  tandis  que  le  cerveav,  qui 
jouit  d'une  activiU';  extraordinaire,  a  besoin  d'organes  robustes  pour  le  servir.  Cependant, 
si  l'on  peut  altrilunT  h  la  puberté  un  tt-mpérameol  spf'cial,  il  sera  à  la  fois  narvaitx 
fit  sanguin»  «omme  oebû  de  Venfance  est  an  général  nervaux  et  Ijrmpba^que. 

Maiadm  propres  à  L  adoksimoe, 

Les  maladies  propres  à  cet  âge,  et  qui  sont  la  conséquence  d'me  dispontion  parti- 
culière de  réconomie,  vioment  confirmer  cette  manière  de  voir.  Nous  avons  observé, 
en  effet,  que  le  développecaent  complet  des  organes  4e  la  généralion,  la  sécrétion  d'une 
humeur  nouvelle,  ot  l'évacuation  d*un  sang  surabondant  chez  les  femmes,  amenaient 
un  nouvel  ordre  de  fonctions,  et  modifiaient  celles  qui  existaient  déjà.  W  semble  que, 
dans  Pim  et  dans  l'autre  v  .  un  nouveau  principe  viviftHut  circule  dans  toutes  les 
parties  do  l  organisnio  ot  distribue  phis  abondamment  1<îs  matériaux  do  ta  vie.  Lr 
système  sanguin,  surtout,  paraît  recevoir  un  plus  grand  dugré  d'énergie.  Aussi  les 
hémorragies  nasales  sont  phis  fréquentes  à  cette  époque  de  ia  vi6  qu'à  toiUes  \^  outres. 

(I)  lUinel ,  Sffttèm  ttftyifpc  tt  moral  U  te  fmm. 
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les  affeclious  morbidos  oui  un  caractère  inflainmaloiro  des  plus  jiiarqaés,  et  eiies  sont 
logées  le  plus  ordinairemout  par  àes  perles  do  saiig  plus  ou  moins  abondantes. 

Mais,  outre  cos  sortes  d'affections  qui  peuvenl  âice  oomnwaet  A  Panel  àPanlie 
M»,  «  €B  eit  de  pQiltevlMnB  ans  ailes;  e'est  de  Yvién»  (feTeiles  nmbteDt  piittr  peor 
étandre kwr teSoeiMe,  eomue  pv «ne  sorte  dlnadtatioo,  sur  tout  leur  iijstème  sen- 
sitif.  II  n'est  pas  rare  de  yoir  aîois  les  maladies  hystériques,  hypocondriaques,  mélan- 
coliques, etc.,  se  développer,  ouvrir  cette  scène  tumultueuse  de  mourements  irrëgu- 
lirrs  qu'on  appelle  attaques  de  nerfs,  vapeurs ,  et  donner  naissance  aux  désordres  les 
plu**  bizarm*;  dos  fonctions  <lu  corvoau  qni,  1h  plus  sonvent,  no  semble  affecXt^,  que 
par  réaction  symj»atiiiquP.  Est-il  nécessaire  de  faire  observer  combien  les  jeunes  per- 
sonnes ont  besoin,  dans  ces  circonstances,  de  ménagements  et  de  précautions,  corn- 
tien  les  seine  et  la  nedéralion  en  tout  genre  deivlentient  importants  et  les  excès  dange- 
noxT  Cest  akm  <pie  les  fimpfessioas  pliysfqnes  et  nûinles les  pins  légères  peuvent 
tnDUerlanataie,  «hanger  la  dirsotkw  de  ses  forces  et  les  porter  on  les  oenoeolnr 
vsn  des  erganes  s«r  lesquels  elles  pesvoit  doweidr  fonestee. 

Mode  d'éducaHon  des  adoUtemOs;  m  défauts* 

Ces  ol>servHtïn!is  nous  amènent  naturellemiMit  à  la  critique  du  mode  d'éducation 
adopté  à  l'égard  des  jeunes  pubères.  C'est  de  la  quatorzième  à  la  dix-huitième  année 
qae  Von  surexeite  les  efforts  Intellectttels,  sans  feiro  attention  que  la  nature,  oecupée 
d^m  grand  tra?^  à  «lté  époque  de  la  Tîe»  ne  doit  pas  être  diaigde  de  travaux  étran- 
ge» ;  qnH  ne  M  tant  lafeser  que  le-  moins  possible  d'obslaeles  et  de  résistances  à 
vaincre.  Les  grands  efforts  de  Tespril  ne  peuvent  être  rénnis  aux  grandes  révolutions  de 
l'orpanisme,  et,  à  l'époque  de  la  puberté,  le  jeniK;  homme  est  moins  capable  d'exercersa 
mémoire,  son  iinaqinntion  et  surtout  son  jugemciit.  Qu'on  se  persuade  bien,  d'ailleurs, 
qu'une  forte  et  habituelle  contention  d'csprft,  en  diriîyennt  vers  le  cerveau  la  plus 
grande  partie  dp  l'énergie  vitale,  diminue  d'autant  l'activité  des  auUtîà  organes,  ra- 
lentit leur  action  et  empêche  le  déreloppemœt  physiqtte  de  l'indlvldn.  Cependant  ^est 
par  les  avantages  du  corps  qu'il  doit  briller  à  cet  âge  plutôt  que  par  les  connaissances 
acquises. 

Est-ce  à  dire  que  le  jeune  pubère  doit  croupir  dans  une  oish  t  <  n!  ^niao?  Bien  loin 
de  là.  Ce  serait  tomber  dans  on  excès  non  moins  danperenx  ;  il  lui  faut  nu  exercice 
modéré  du  corps  et  de  l'esprit.  Le  |)remier  facilite  !'n(^(^rniss.' mrtit  de  so'^  nr^rnnes  et  leur 
pnMnire  cette  vigueur  qui  rend  les  mouvements  plus  énergiques  tH  plus  fermes;  le 
second  remplit  le  vide  de  l'imagination  ot  l'cmpécho  de  se  livrer  à  la  séduction  des  sens, 
de  s'abandonner  à  ces  rêveries  involontaires ,  à  ces  élans  du  cœor  qui  ne  sont  presque 
totôoais  qœ  l'expression  d*«ne  passion  qui  peut  devenir  tiineste  torsqn*sile  naît  avant 
qnertomnaoolt  arrivé  an  oomplet  dévetoppement  de  ses  taillés  pbyÀioes  «1  oarales, 

TempémmmU  de  $a  jernsêse;  wudadiês, 

V(îrs  ia  vîo^iiemB  ou  vin^'l  ciiiijiiiLiiie  année,  le  tempéromeut  sanguin  est  plus  pro- 
noncé; les  orages  de  la  puberté  ont  disparu;  le  travail  intellectuel  a  pu  s'accomplir 
sans  de  trop  grands  efforts ,  sans  danger  pour  l'oiiganisation  ;  i'iionuse  cit  devann  (dos 
kKi,  pk»  énergique  ;  il  possède  un  grand  aorninu  de  cemaissanoea;  fl  a  ieesatiment 
éiea  vnleur;  il  rompt  bientàt  les  Uons  qui  l'ont  retenu  depuis  son  enCaaee,  et  il  est 
propre  à  tout  Sous  Ffluaplrede  ses  passions  ot  dirigé  par  ettes,  il  s'élève  et  grandit  par 
la  lutte ,  on ,  s'il  ne  peut  la  supporter,  s'il  se  trouve  accablé  sous  le  poids  de  ses  maux, 
il  pri'nd  sonirnl  iï*s  n^solutions  extrêmes.  T/est  le  trmj^s  des  crimets;  c'est  lo  teinp';  des 
vertus  ;  c'tfsl  au.s!»i  le  temps  du  génie,  (ieiui  401  n'est  pas  à  cet  âge  bon  miuistre ,  bon 
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générai,  bau  modccin,  œ  lo  sera  jamais ,  a  dit  Zimmermaim  ;  et,  sans  adopl^r  entière» 
meot  Popfaiifia  de  cel  honuod  eéièlMre,  qui  a  dit  mi  pour  l6«  hommes  qni  ne  s'occapent 
que  des  soiences  eiactes»  msis  non  ponr  les  sciences  d'obeenrAtions  comme  la  médecine 
on  la  diplomatie,  etc.»  nous  devons  reconnattre  qne  les  ç\m  grands  noms  laissés  dans 
rbisioire  appartiennent  à  de  jeimes  hommes.  Aleiandie,  Jules  Gésar,  Napoléon  domi" 
naiciit  lo  momlo  à  Ircnlo  ans. 

Le  tompéninicnt  saiif^'uiii  <>st  t\fmr.  upiuTalcnieiil  irlui  de  la  jeunesse,  mais  on 
reti^nive  tous  les  au  Ires»  à  cet  âge.  (Juaul  aux  maladies,  nous  avons  vu  qu'elles  se 
liaient  pendant  Tadoleacence  aux  modifications  plus  ou  moiiis  rapides  qu'amène 
la  puberté;  qu'elles  sévissaient  plus  spécialemenl  sur  le  poumon,  les  glandes  lym- 
phatiques, le  système  osseux,  et  que  ces  organes  étaient  aussi  ceux  qui  se  trou* 
valent  alors  soumis  i  révolution  la  plus  étendue  dans  Tordre  naturel  des  fonctions  ; 
qQ'wnsI  la  pnenmonîn  chronique,  les  tubercules  du  poumon,  l'inflammation  lente  et  la 
suppuration  des  glandes  de  l'aisselle,  de  l'aine  el  du  cou  ;  lo  ramollissement,  l(«  dévia- 
tiens,  les  tamoiirs  ot  la  cario  os  n'étaient  pas  rares  à  cet  âge  ;  «ju'à  cotte  série  déjà 
longue  il  fallait  ajouter  ces  lièvres  nerveuses  presquo  intormînabl'"^  dues  à  l'activité 
d'accroissement  qui  signale  cette  époque,  et  surtout  cette  funeste  liabilude  d'onanisme 
souvent  produite  par  la  violence  des  premiers  désirs ,  ou  les  jouissances  dont  les  rêves , 
le  hasard,  les  mauvais  eiemples  ont  amené  la  découverte.  G*est  encore  à  cet  Age 
que  la  fièvre  typhoïde  est  plus  fréquente. 

Apres  la  pubôrté  et  pendant  la  jeunesse  s*ob8ervent  d'autres  maladies  ayant  un  ca- 
raclére  inflammatoire  plus  U'anché;  ce  sont  :  la  pneumonie,  la  pleurésie,  dites  fluxions 
de  poitrine,  les  maux  de  gorjre,  l'hémoptysie  qui  chez  le  jeune  homme  remplace  l'épis- 
taxis  de  l'enfant.  (>  sont  encore  les  affections  aiguës  du  cerveau  et  do  ses  enveloppes, 
la  fièvre  inllaniiiiiiU)ii c  cl  \vs  névroses  ;  leur  marche  est  le  plus  souvent  aiguë  et  elles 
se  jugent  par  des  crises  spontanées  comme  dos  hémorragies  ou  dos  sueurs.  Ajoutons, 
pour  tminer,  que  les  maladies  beaucoup  moins  multipliées  dans  la  jeunesse  que  dans 
renfEmce,  l'emportent  encore  en  nombre  et  en  fréquence  sur  cdk»  de  Tège  viril,  époque 
h  laquelle  Thomme  a  pris  tout  son  développement 

De  la  niriUié, 

L'âge  viril  est  le  plus  éton«lu,  le  plus  important  de  la  vie:  ponditit  sa  durée,  la 
destinée  de  Thomm»'  s'accomplit  dans  st^s  points  les  plus  essentiels.  C'est  à  cotte 
époque  de  développement  complet  de  l'organisme,  des  forces  physiques  et  morales, 
que  se  fixent  définitivement  les  traits  caractéristiques  de  son  tempérament  propre' 
el  le  plus  fréquemment  ceux  du  tempérament  bilieux  qui  domine  dans  cette  période 
de  l'^risience.  La  taille  est  arrâlée,  le  corps  moins  élûieé,  moins  élégant  que*  dans 
]a  jeunesse,  est  [)1u8  ample  et  plus  fort.  La  barbe  s'épaissit,  les  cheveux,  le  tcàot 
se  rembrunissent,  la  peau  devient  plus  ferme  et  perd  son  éclat.  La  phy.sionomie,  plus 
vigoureusement  caractérisée,  a  pris  son  Qrpe  distincttf ,  et  réfiète  avec  plus  d'énergie  les 
passions  qui  af^itent  rAme. 

Les  organes  digestifs,  ceux  de  la  respiration,  le  cœur,  les  vaisseaux  al(S(»rl>ants  et 
les  apparais  de  la  sécrétion  se  consolident  et  se  fortifient.  Le  système  lymphatique  est 
proportionneiiement  moins  développé  que  dans  les  âges  précédents,  et  les  glandes  sécré- 
toires  situées  dans  Tabdomen  ont  une  étendue  considérable.  Aussi  tous  les  viscères 
renfermés  dans  cette  cavité,  conune  dans  le  bassin,  ne  tardent-ils  pas  à  présenter  oetle 
prédominance  abdommale  qui  est  comme  le  caractère  distinctif  de  l'Age  mûr. 

Les  organes  des  sens  ont  a((|uis  tout  leur  <li'veloppement;  les  cavités  de  la  fac^  qui 
les  renferment  et  (jui  doivent  <»ffnr  à  ré(ianouissomont  do  In  substance  nerveuse  ehargée 
de  la  |)erception  des  mUuences  exlérieui-es  une  surface  suffliajnment  étendue,  s'élant. 
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;Kir  cf'la  m»'rn*',  au3:m(iiilci's,  le  crâne  paraît  avoir  diminué  do  volume,  il  a  [>f'r(!u  cet 
42>pect  proémiiiaulqui  lui  élaitparliculier  dans  les  premières  années  de  la  vie,  et  qu-i  lavait 
eo  partie  conservé  dans  la  jeunesse.  Le  cerveau  et  le  système  nerveux  en  général  sont 
dans  une  joste  pn)portion  avec  tes  antres  organes,  comme  l'indiquent  les  quantités  l»ien 
oomnes,  qm  étabiisflent  les  différences  existant  entre  la  masse  cérélirale  et  celle  de  tout 
le  eorps.  Ainsi,  ces  différences,  qui  étaient  à  la  naissance  comme  1  est  à  12,  et  chcc 
i'enfant  de  douze  ans  comme  1  est  à  S5,  ne  sont  plus  rhoz  radultf!  que  dans  le  rapport 
ie  1  À  35.  L'appareil  nervenx  a  donc  cessé  d'(%o  prédominant,  il  est  devenu  plus  con- 
estant  et  plus  ferme.  Il  en  est  de  mAm»  «les  or<rn?ios  <]c  li  loroinotion  ;  ils  yirf'spntont 
eotre  eux  l'équilibre  qui  existe  entre  les  (Imieusiuiis  des  gi  aïKies  caviU  s  ;  les  os  sont  plus 
épais,  les  muscla  devenus  plus  forts  et  plus  robustes,  rouges  et  consistants,  sont 
rigoureusement  accusés  et  presque  entièrement  dépourvus  de  graisse  et  de  sérosité, 
lies  organes  de  la  génération  chez  l'homme  et  diee  la  femme  sont  aussi  anrivés  au  plus 
tout  degré  de  leur  consistance  et  de  leur  accroissement,  et  c'est  à  cette  époque  de  la  vie 
«ntementqu'eiiste  pour  lesdenx sexes  une  véritable  aptitute  à  la  leprodndkn  derespèce. 

De  la  virilité  confirmée  et  cmmençwU  à  décliner. 

Tel  est  respect,  tols  sont  les  organes  de  radnltf»  dans  les  périodes  de  la  virilité  crois- 
>ante  et  de  la  virilit»'  confirmée,  depuis  trente  jus^prà  «juarante-cimi  ans  environ;  mais 
vers  l'époque  du  d«'clin,  à  quarante  ans  chez  les  femmes,  à  cniquante  ans  cbc/  les 
IramaM»,  tous  les  signes  d'un  affaiblissement  graduel  se  prononcent.  La  peau  a  perdu 
sa  souplesse,  elle  eommence  à  se  flétrir,  à  se  rider;  les  cbereux  et  la  barbe  deviennent 
gris,  les  dents  s'alloogent  et  paraissent  moins  solides  dans  leurs  alvéoles,  le  ventre 
«ogmeate  de  volume ,  le  corps  engraisse  et  le  tempérament  tend  à  redev^ir  tvmpbali- 
jue;  les  organes  abdmninaux  s'accroissent,  Taction  du  système  nerveux  s'affaiblit,  les 
omsclos  deviennent  moins  épais,  moins  formes,  moins  routes,  et  s'ils  paraissent 
fuelquefois  plus  vnlumin*'U\,  c'est  <jue  la  praiss»;  s'aeeumule  plus  farileinrnt  cntrf  leurs 
f-iisceaux;  tout  annoiu  p,  eulin,  que  lu  sauj^  perd  rbaqnf  jonrii  !  -^a  ricbesse  et  d«'  ses 
proportions  pour  l.ii-^ser  les  fluides  blancs  prédominer  «if  ii(<u\  fau.  Mais  ce  sont  princi- 
f<al^nent  les  organes  de  la  génération  qui  douneut  l'indication  la  plus  manifeste  de  la 
ôéeadence  prochaine  de  la  virilité.  La  déformation  et  la  flacddUé  des  seins,  l'allongement 
«t  la  coloration  brunâtre  des  mamelons,  la  flétrissure  de  l'utérus,  de  la  vulve  et  de  ses 
âfflMxes,  dénoncent  chez  la  femme  les  labeurs  de  la  maternité,  en  même  temps  qu'ils 
démontrent  la  nécessité  du  repos.  Les  signes  du  déclin,  moius  prononcés  chez  l'homme, 
-  mi  cependant  assez  manifestes  aux  yeux  de  celui  qui  >  eut  les  rocoiniaître ,  pour 
Im^^ager  à  une  abst^tion,  ou,  du  moins,  à  des  nu-nnui  nictits,  plus  nécessaires  encore 
î-»nr  lui  que  pour  la  femme.  Qui  ne  sait,  en  effet,  les  dangers  d'excitations  trop  vives, 
ir-s  plaisirs  trop  eiijouvants,  dont  la  répétition  fréquente  n'est  plus  do  cet  âge? 

Fonctions  organiques. 

C'est  pendant  la  durée  de  la  virilité  que  les  fonctions  organiques  atteignent  leur 
tomplète  énergie.  Si  l'estomac  digère  moins  vite  que  dans  l'enfance  et  la  jeunesse ,  il  le 
fait  avf?c  facilité  et  sans  lenteur,  aiiié  (ju'il  est  par  l'attoiuianee  de  la  sécrétion  biliaire; 
i  hnriimc  peut  alors,  sans  j^^rand  ini'i>nvt'Tn<'ot ,  «Milreindre  les  rèirlns  rigoureuses  du 
K-^uue  dans  sa  manière  de  vivre;  il  peut  en  supporter  plus  aisément  les  écarts,  ou,  du 
aiains,  ceux-ci  ne  sont  pas  aussi  dangereux  (|u'à  tout  autre  âge.  La  nutrition  est  active?, 

Ibnniit  an  corps  tous  les  éléments  nécessaires  pour  réparer  ses  pertes  journalières; 
maift  elle  cesse  de  l'aecrottre  en  hauteur  pour  l'augmenter  dans  le  sens  de  l'épaissenr, 
{«oduisant  cet  effet  dans  chaque  organe  en  raison  de  son  énergie  d'action.  Aussi,  la 
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chaleur  produito  par  Tadulte  esl^Ue  eoosidéfsble  et  le  met-elle  à  laème  de  résister 
miBoz  que  le  vieiflinl  et  le  jeone  homiii»  à  tonte»  tes  vidiiiitudeo  atnosphérîques  ei 
tontes  tes  vwUHi M  de  teaapératnre  ottiqneUe»  il  m  tco«ve  exposé. 

C*est  eDQOie  Vègo  de  la  inéditation ,  des  travaiu  ai>profGiidb.  Génénlemeni  liié  dws 
te  piiM  gfOBd  nombre  do  ses  idées,  dans  se»  occupaUoiio,  Thorome  voit  aters  kmt  le 
cours  de  sa  ^ic,  il  forlifio,  il  mûrit,  il  ôteiid  ce  (ju'il  a  conçu.  Ses  orp:anes  sont  fihis 
foi  ls  f't  so  lassent  moins,  ils  sont  pins  capnhlrs  if  nppHcntinn  soutenue;  les  sensations 
sont  moins  vives,  mais  plus  durables;  son  alleulioa  n^l  plus  pt;ïsevérante,  son  jugement 
plus  mûr,  sa  volonté  plus  forte;  il  réfléchit,  compare  et  exécute.  Les  illusions  de  la 
jeunesse  s'évanouisseot;  l'ambition,  l'amour  de  la  gloire,  la  soif  des  richesses  et  des 
biHMiem  loi  fonpIaBent;  bifintM»la  luniUe  et  tes  soUiGiliide»  qvi'elte  eelrslM  font  uthe 
dais  MB  eœur  régoiomo»  «l>  rteolant  de»  aviras  homme»,  en  piodalsoat  do»  telMto 
opposés,  et  loi  pesmetteDi  à  peine  d'écouter  le  eri  de  sa  coasdene»  qiÉ  ebereba  à  L'en 
éteigaer.  Poëte  ou  orateur,  philosophe  ou  homme  d*Élat^  il  sait  prendre  tons  les  tons, 
se  sen'ir  de  tous  les  modes  pour  parvenir.  Tous  les  moyens  d'expression  Lir»;s  de  la 
pliysiommiie,  du  peste,  de  !a  voix  et  fin  la  pnrfilf.  snnt  perfectionnés;  ils  ne  laissent 
rien  à  désin^r  pour  la  manifestation  de  la  pt'Ubéiî  par  laquelle  il  cliarnie;  agite,  instruit  on 
{gouverne  le  monde.  C'est  aussi  le  visage  de  l'adulte  qui  fournit  au  peintre  le  mouve- 
ment des  passions ,  c'est  sur  lui  qu'il  parvient  à  .Sf-usii-  Texpression  de  la  colère,  de  ia 
,  tfloanr,  dâ  te  monaee  et  de  te  pitié,  comme  oolte  do  la  méditaliott,  dn  jugement  et  da  la 
votealé;  Lw  foieo»  pl^si^ie»  sont  égatemeat  parveane»  au  plus  hant  degré  d'énergte. 
La  manebe,  te  oaorse»  le  saut  soat  fermes  et  assniés;  la  filigoe est  mieux  et  pkia  iim- 
guement  supportéa,  olla  est  moins  nwsibte  qa»  dm  le  jeune  taomme  dont  elte  peut 
arrêter  le  développement. 

Lefi  fonctions  des  orfîniio*^  de  la  génération  participent  à  cet  élat  prénéral  de  perfection. 
Nous  l'avons  dit  ,  c'est  à  celle  époque  de  la  vie  s(îulement  qu'existe  pour  les  deux  sext^ 
une  vériUible  aplilude  à  lu  reproduction  de  l'esfà'ce.  Les  fluides  f('»'f>ndanlcî  i.uut  complf'*- 
tement  élaborés  ;  les  m^trues  sont  régulières,  les  seins  sufiisaiimieiit  développés,  et  ils 
indiquant  efaos  te  femme  te  ooaapMmsot  d'mganisation  nécessaire  pour  oonoofalr  et 
sHsitoa  La  loi  obea  tous  les  peuples  dviUsés  s'est  confonnée  ani  psesoiiptioa»  de  te 
nalnm  à  «»t  égaid  en  fixant  pour  te  mariage  un  âge  en  rapport  aTOC  lesaplilndeftTeqaias», 
et  elte  a  voulu  par  cette  mesure  assurer  autant  que  possiUe  à  te  soeiélé  te»  ayentsgw 
qn'elte  a  droit  d'attendia  4'uBe  ioatilution  qui  en  est  te  base. 

Agé  viril  a  mi-  décUn;  f<mctwn&  orgmiqtm» 

Au  déclin  de  l'âge  viril  les  fonctions  s'affaiblissent,  l'appétit  est  moins  vif  et  les  diges- 
tions sont  pins  tentes ,  plus  difficiles,  te  sécrétioD  biltaiie  est  moins  actire ,  l'embon- 
point que  prend  te  corps  à  cette  époque  s'y  localise  en  (pielque  sorte;  d'ob  soit  l'aug- 
mentation plus  spédale  du  volume  du  ventre ,  la  prédominance  apparente  des  organes 
akxiominanx  indiquent  assez  que  te  notrilinn  véritable  languit.  C'est  une  accumulation 
graisseuse  produite  par  les  exhalations  int«'neures ,  se  portant  sur  un  poÎTit  phitAt  que 
sur  un  autre,  et  qui  annonce  un  conmiuitri  ment  de  faiblesse.  Aussi  la  chaleur  diminue, 
les  sensations  deviennent  iiioiiis  nrUes  el  moiiis  preoisds,  1  dU-  iitioti  se  fixe  avec  plus 
'Je  dinioulié ,  la  mémoire  est  moms  sûre  et  moins  heureus*;,  ia  pensée  en  un  mot  a 
inoins  de  ressort  ;  le  jugement  seul  paraît  se  forUfier  par  le  progrès  do  l'âge.  Quant  à 
l'expression  do»  idée»,  eOe  a  paidn  eiat  anirain ,  cette  énergie  qui  te  caractérisaisnt  pré- 
cédemment; te  vnix  est  moins  Corto,  la  psxote  moins  nette  et  la  physionomte  mutes 
mobite;  te»  força»  physiques  dteoionant  également.  L'aduUe  qui  s'avance  vers  ia  vieil- 
h  >o  marcbe  avec  plus  de  tenteur,  ne  saute  plus^  na  aourt  qu'autant  qu'il  y  est  fosoé 
et  se  fatigue  teflMemeaU 
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Ten^amenÈ  des  diverm  fériodeê  de  Vd§e  wr^;  nudadies* 

L'âge  viril  se  partage  en  plusieurs  périodes  pendant  tesqucHcs  !o  tempérament  subit 
des  modifications  qui  leur  correspondent.  Sanguin  et  bilieux  rlans  In  première,  il  de- 
vient plus  spécialement  bilieux  dans  In  seconde,  et  Iciid  à  rcprciidre  le  caractère  lym- 
phatique dans  la  troisième  ou  au  décliji.  Quant  aux  maladies,  on  peut  dire  tprelles  sui- 
vent les  modifications  imprimées  aux  tempéraments  ;  moins  nombreuses  ([u'à  toute  autre 
cpoquede  la  vie,  elles  affectent  plus  spécialeineiit  les  orgaaes  de  la  respiration  dans  la  pte- 
aièrê  période ,  qm  s'étend  de  vinglHîinq  à  Ixente  ans,  et  elle»  conservent  la  Ibrme  a%ue 
proim  à  la  jeunesae.  C'est  dans  cette  période  enoofe  que  se  développe  assez  fféquemment 
\è  phth^sie  pulmonaife  héréditaire;  la  période  suivante  est  marquée  particulièrement  pw 
des  prédispositions  aux  maladies  de  l'estomac  et  du  tube  digestif,  comme  l'irritation 
gastrique,  la  lièvTe  bilieuse,  l<»s  embarras  gastriques  et  intestinaux,  la  jaunis^f ,  1'*  rboléra- 
?!)orbuâ  sporadi<{ue,  l'inflammation  du  foie;  et  chez  la  femme  rinflamjnation  utérine,  la 
àévre  puerp<Tale  et  rengorgement  aipi  des  seins. 

Maïs  c'est  le  déclin  de  l'âge  vml  qui  semble  être  assiégé  par  tous  les  maux  qui 
aceabtent  Tespéee  humaine.  Ainsi  se  précipitent  à  l'envi  les  affections  catharrales» 
la  goutte,  le  rhumatisme,  la  diairhée,  le  catharre  de  la  vessie,  la  gravcSle,  les  hémof^ 
thoîdtt  et  tout  le  cortège  des  affections  organiques  des  viscères  de  Fabdomen.  Que  n V 
t-ou  pas  dit  et  écrit  sur  les  orages  de  c<>tte  époque  de  la  vie  chez  les  femmes si  juste- 
ment appelée  âge  critique  ^  et  qui  n'a  d'autre  cause  que  l'état  de  plénitude  sanguine 
produite  pnr  ];i  cessation  des  rè^^les  ?  Que  d'alternatives  de  bien  et  de  mal,  que  de  secousses 
jusqu'à  vv  que  l'ut-'-rus,  siège  ordinaire  de  ^surexcitations  de  toute  espèce,  et  qui  va 
rentrer  pour  ainsi  dire  dans  le  sommeil  delà  |»r«.iiiière  enfance,  soit  parvenu,  aprhs  bien 
•ks  oscillations,  au  calme  qu'il  doit  garder  pendant  le  reste  de  l'existence.  Peuilanl  toute 
•stto  période,  la  femme  est  tour  à  tour  affaiblie  par  des  pertes  excessives  ou  surexcitée 
par  la  trop  grande  abondance  du  sang  qui  ne  trouve  plus  son  écoulement  ordfaiaire  ;  elle 
sst  pour  ainsi  dire  en  proie  à  toutes  les  Etialadies ,  et  c'est  alors  que  se  produisent  part^ 
entièrement  les  convulsions,  les  spasmes,  les  dépravations  du  goût  et  de  Todorat,  les 
bouffées  de  chaleur,  les  sueurs  générales  ou  partielles ,  l'inappétence,  le  vortliksoment , 
les  coii(]ues,  les  maux  derrâls,  la  faiblesse»  les  épanchements  séreux,  le  cancer  du 
sMin  et  de  la  matrice. 

De  la  fneiUesBe, 

NoQs  avons  vu  Thomme  passer  par  degrés  insensibles  de  la  virilité  confirmée  à 
la  virilité  décroissante.  Les  traits  caractéristiques  de  cette  dernière  sont  peu  distincts 

«le  ceux  qui  appartiennent  à  la  verte  vieillesse;  tout  ce  que  nous  venons  de  dire 
(le  l'âge  adulte  vers  son  déclin  peut  doue  s*a[)pliiiuer  à  celle-ci ,  mais  tout  est  encore 
plus  prononcé.  La  faniHé  reproductrice  e^^t  ntmlif,  les  forces  sont  de  plus  en  plus  dimi- 
Quées,  les  organes  se  (ittériorent,  la  pensée  s  allaibUt  et  i  miperlection  des  diverses 
fbuctioûs  est  de  plus  en  plus  marquée. 

C'est  de  la  vieillesse  avancée,  de  la  caducité ,  et  même  de  la  décrépitude  que  nous 
nnrooa  à  aons  occuper.  Une  observation  générais  a  dû  frapper  nos  lecteurs,  c'est  que 
IVmiie  qui,  dèsla  vingtième  année  de  sa  vie,  a  cessé  de  croîtra  en  hauteur,  augmente 
dans  loQtes  ses  autres  dimensions  pendant  les  vingt  années  qui  suivent;  apcès  qu<^  H 
dépérit  et  perd  chaque  jour  des  forces  qu'il  avait  acquises ,  mais  ce  dépérissement  n'est 
pas  plus  accéléré  que  n'avait  été  la  croissance;  ayant  mis  de  trente  à  quarante  ans  pour 
atteindre  le  summmn  de  sa  vigueur,  il  emploie  le  même  espace  de  temps  pour  arriver 
à  sa  fin ,  lorsqu'aucun  accident  ne  vient  la  précipiter.  Il  suit  eu  cela  la  loi  qui  préside 
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à  la  destinée  des  èires  tes  plus  élevés  de  la  ciéatton.  La  durée  de  la  vie  peut  en,  effet  se 
mesurer  par  celle  de  l'accroissemeDt  Ud  ieheval  qui  ne  croft  que  pendant  six  à  sept  ans 
ne  vit  que  vingt-dnq  ou  trente  ans  ;  l'homme  qui  est  trente  ans  à  croître  vit  quatre-vingt- 
dix  ans;  les  poissons  vivent  des  siècles ,  i)arce  qu'ils  n*atteig;nent  leur  complet  dévelop- 
pement qu'apràs  un  grand  nombre  d'années. 

Ca/racière^  de  la  caducité. 

L'homme  devenu  vieux  diminue  donc  de  volume,  Il  se  rapetisse,  il  s'émacie.  Son  corps 
se  courbe,  sa  peau  se  ride,  ses  membres  deviennent  grêles,  sa  tAte  s'incline  en  avant; 
sa  face  devient  maigre,  terreuse,  se  couvre  de  rides  ;  à  peine  si  les  traits  qui  la  distinguaient 
naguèros  peuvent  se  reconnaître  ;  petite ,  ratatinée  par  la  chute  «les  dents  et  le  rappro- 
chement des  mâchoires,  elle  paraît  plus  petite  encore  par  Tampieur  du  front,  agrandi 
lui-mômo  par  le  d<'velnppemenl  dos  sinus  et  l'étal  de  calvitie*  du  crâne.  lies  yeux  snnt 
rentrés,  chassieux  ot  larinovaiUs;  les  joues  creuses,  la  bouche  est  enfoncée,  la  barbe 
rare  et  blanche.  Le  tcnijR'ranient  bilieux  ou  sanguin  qui  a  pu  exisli  r  dans  l'A?;»'  viril  a 
iiisparu,  il  est  remplacé  (>ar  le  teinixTameiit  lymphatitjue;  les  tluides  blancs  ont  défini- 
tivement prédominé;  il  s'y  joiut  quelquefois  une  sorte  d*excitabilité  nerveuse  qui  n'est 
que  le  résultat  d'une  disposition  maladive  du  cerveau. 

.  Les  oiganes  de  la  digestion  présentent  le  même  dépérissement.  Les  dents  usées, 

ébréchécs,  chassées  de  leurs  alvéoles  tombent,  et  cèdent  aux  gencives  durcies  leur 
rôle  de  mastication.  L'estomac  et  les  intestins  sont  vastes,  mous  et  comme  amin- 
cis; le  rectum  est  large,  distendu,  sans  résistance;  les  plandes  de  rabdomen,  le  foie, 
les  reins  oui  perdu  leur  activité  et  les  sécn-lions  sont  lan^fuissaiitos  ou  aiinuli'cs. 

Lies  organes  des  sens  ont  parlicipé  à  l'état  général  d'affaiblissement;  raplatissenicnt 
de  l'oeil,  la  densité  de;  ses  milieux,  notablement  diminuéi;,  lui  ont  fait  perdre  de  sa  force 
de  rébactioo.  La  sécheresse  du  pavillon  do  l'oreille,  l'accumulation  du  cérumen  dans 
le  conduit  anditif  ont  altéré  la  finesse  de  Fouie.  Le  goût  seul  conserve  ses  qualités  par- 
ticulières, Folfaction  n*est  pas  non  plus  complètement  abolie.  Quant  aux  instruments 
du  tact  et  du  toucher,  leur  détériora  tiou  est  sensible.  La  peau  est  .sèche  et  écaillense, 
sa  consistance  semble  corné-e  dans  diverses  régions,  (>t  la  roideur  des  articulations  des 
doigts  et  de  la  main  devient  un  obstac  le  h  leur  complet  exerri.  o. 

Les  nrijîines  génitaux,  enfin,  sont  chez  l'un  et  l'autre  sexe  dans  un  étal  d'atrophie  qui 
leur  (i(jiiao  l'aspect  de  petitesse  et  d'iucrtie  existant  par  défaut  de  développement  dans 
l'enfance. 

Caducité;  jowtiom  organiques. 

Les  fonctions  sont  en  rapport  avec  ce  dépérissement  des  organes.  Les  digestions  sont 
lentes,  difficiles  et  s'accompagnent  de  malaise,  de  toux  et  de  pituite.  L'appétit  est 
diminué;  cependant  les  vieillards,  conservant  des  habitudes  de  gourmandise,  sont  pour 
la  phipart  enclins  aux  plaisirs  de  la  table;  ils  dépassfuit  les  Hmiies  des  besoins  naturels, 
et  dés  lors  ils  éprouvent  les  inconvénients  attachés  à  la  surcharge  de  restomac;  aussi 
les  éructations,  les  flaluosités,  la  diarrliéo  .Irvif^nnent  des  accidents  ordinaires  et  les 
rendent  attentifs  à  tout  ce  qui  concerne  l'acto  si  iin[)(irtaiit  \)miT  eux  de  la  défécatîmi; 
c'est  avec  la  même  sollicitude  qu'ils  surveillent  la  siM-n'-tiou  uiinaire;  et,  en  effet,  rahoii- 
dance  (le  cette  s(^crétioii,  connne  celle  des  membranes  nmqueu.scs ,  augmentée  par  le 
défaut  tle  transpiration  de  la  peau,  explique  assez  l'attention  qu'ils  y  apportent.  Ln 
nutrition  souffre  ;  de  là  ce  degré  d'amaigrissement  et  d*atropliie  appelée  sénile ,  qui  recon- 
naît pour  cause  la  prépondérance  du  mouvement  de  désagrégation,  sur  celui  d'as- 
simiUition  des  corps  étrangers,  appelés  à  renouveler  incessamment  toutes  les  parties 
constituantes  de  Téconomip. 
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L<?s  sensations  s'affaiblissent,  puis  s'émoussent ,  et  pnfin  s'i»blitt'n'nf  par  lé  fait  de  la 
raducitc.  La  vue  devient  jtresbile  ou  longue;  souvent  la  n'cité  est  la  snifo  fin  la  pnr  ilvsio 
du  n«'rf  optique  ou  do  l'opacit/î  du  cristallin;  si  t-es  accidents  j^Taves  ne  s*^  jti  nhjispnl 
pas,  id  vision  est  non  moins  fréquemment  altérée  par  le  larinoieuiunt  ou  rophtiiulmie 
cbroniqiie.  L'ooies'émoasse;  d'abord  dur  d'oreille,  le  TieiUard'd*ofdfaiairedévjàil  sourd. 
Le  sens  du  toucher  n'est  pas  mieux  à  l'abri  de  cet  afTaissemenl  général.  La  roideur 
des  articulations,  l'état  ooiné  de  la  peau,  le  défaut  de  sensiMtité,  par  conséquent,  expli* 
({ucnt  l'espèce  d'imperfection  à  laquelle  il  finit  [mr  airiver.  Les  sensations  du  goût  et  de 
rolfaction  seules  restent  h  peu  près  intactes.  On  le  comprend,  réduit  à  lYtat  triiiunobi- 
iil»?  presque  absolue,  la  vie  de  relation,  cbe^  le  vi^'illard,  a  cess(5  pour  ainsi  dire;  mais  la 
vie  organique  continue,  et  pour  rcatreteiiir  li  est  nécessaire  que  les  sons  qui  se  lient  à 
id  digestion  eonsorveiil  en  queI«|UO  sorte  leur  intégrité. 

Quaiit  aux  perceptions  elles  sont  de  plus  en  plus  limitées.  La  mémoire  est  courte 
pour  les  objets  présents,  elle  consenre  seulement  le  souvenir  du  passé  et  en  rappelle  les 
faits  avec  précision;  de  lÀ  le  rabâchage  si  souvent  reproché  à  la  vieillesse.  L'attention 
ne  se  fixe  pins,  mais  elle  se  concentre;  aussi  le  vieillard  est  réfléchi  et  méditatif;  son 
jngement  est  sain ,  ses  conseils  sont  souvent  précieux.  C'est  à  l'observation  de  ce  fait 
qu'était  dû  cliez h'S  anciens  le  respect  dont  il  était  entouré;  c'est  aussi  la  deniiére  faculté 
•  in'il  abandonne;  elle  [)ersiste  jus(|u'au  moment  do  roblitérilinn  complète  de  la  pensé*^  qui 
se  iij  inifcste  par  l'état  d'enfant-e  ou  de  démence  sénile.  Les  >enliments  sont  de  fthis  en 
plus  personnels  ou  plutôt  égoïstes.  L»a  pcm*  do  manquer  lu  reiid  avare;  la  conviction  do 
StL  faiblesse ,  défiant  et  parcimonieux  ;  les  qualités  morales  disparaissent  à  leur  tôur ,  et 
il  devient  sinon  un  fardeau,  du  moins  un  embarras  pour  sa  fanùlle  et  ses  amis.  iRamehé 
aoz  faiblesses  de  renfance,  11  s'emporte  et  s'attendrit,  gronde  et  caresse  en  mémo  temps; 
incoostant,  pleiâ  de  manies ,  il  ne  sait  pliis  avoir  de  résolutions;  son  intelligence  s'étdnt 
et  l'idiotisme  de  la  décrépitude  l'accompagne  enfin  jusqu'aux  portes  du  tombeau. 

Nous  avons  dit  iju/^  les  organes  de  In  génération  tendaient  chaque  jour  à  s'atrophier. 
Aussi,  dès  lapn^iiit  ic  mi  ilk'sse,  l'homme,  (pie  son  imagination  dépravée  ne  jiousse  [las 
a  des  actes  umuoraux  et  incoinpntibles  avec  la  faiblesse  de  son  Age,  devieut-il  continent. 
Mais  si,  méconnaissant  l'élat  da  S43S  forces,  ou  excité  par  des  prali<|ues  intempestives, 
il  s'abandonne  aux  Jouissances  de  Pamour,  il  se  voit  bientôt  cniellràient  d^  et  puni 
de  son  imprudence.  L'ébranlement  causé  par  des  elforts  prolongés  épuise  le  peu  de 
forces  qui  lui  restent;  les  vertiges,  l'hébétude  d'esprit,  la  longueur  des  fonctions  diges- 
tives,  souvent  Tapoplexie,  viennent  l'avertir  ou  ptatôtie  châtier.  Il  s'aperçoit  enfin, 
mais  trop  tard,  qu'un  plaisir  3i  laborieusement  obtenu  est,  par  sa  vivacité  même  et  la 
violence  de  la  commotion  qu'il  excite,  iucompaUl)le  avoc  répuisement  et  la  débilité  du 
vieil  âge. 

La  verte  vieillesse  ou  première  époque  est  ordinairement  remarquable  par  le  bon  état 
de  la  santé.  C'est  une  des  périodes  de  la  vie  la  moins  exposée  aux  infirmités  qui  affligent 
respèce  humaine.  Mais  cet  état  de  verdeur  se  dissipe,  la  caducHé  et  la  décrépitude  le 
remplacent  plus  on  moins  promplement,  et  la  sâie  des  maux  qui  les  accompagnent 
viennent  assaillir  l'homme  réputé  assez  heureux  pour  y  atteindre, 

Maiddies  de  la  vieillesge. 

Les  maladies  de  cet  âge  sont  cnrnetéris.'Hs  par  l'expression  du  tempi-rament  Ivmpha- 
tîipie  qui  prédomino  do  nouveau,  c'est-à-dire  par  une  ttnnte  adynamique  <pii  se  lie 
vulonlicrs  soit  a  une  excitation  fugitive  du  cerveau,  soit  à  rallanguissemeul  de  l'influx 
nerveux.  EBes  ont  aussi  leur  cause  dans  l'état  de  stagnation  du  sang  veineux  comme 
dans  l'espèce  d'«xcitation  des  organes  abdoininanx  partieulfAre  aux  vieillards.  Ainsi,  la 
faiblesse  se  dénote  tiat  lèS  fièvres  ad)rnaMi((ues,  si  ordinaires  à  cet  ftg^,  ou  par  la'forine 
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dB  cette  espèce  que  fontes  leurs  maladieB  wrètoai  d  facOeoMBL  EUe  se  désole  entfoce 
|Mur  le  scorbut»  le  gangiAne,  les  hernies,  les  chutes  de  matrice  et  du  fondeniMit,  les 
vençes  des  jambes,  ranévrisine  passif,  etc.,  etc.  La  diepoeition  lymphatjqne  tmà 

compte  de  rabondaiice  dos  •.Mairos,  do  la  pituite,  des  crachats,  du  catarrhe  pulmooairp 
chronique,  du  rafarrhe  vésical ,  (?t  chez  la  fcmmo,  de  la  lonforrhée  ou  fliieur^  bbnchos» 
C'est  à  nllo  (ju'il  faut  encore  rapporter  I^s  dnrtrr'^ ,  le  i iiiini;iUsinf'  rlirnuKjiio  ,  hi 
goutt(3,  etc.,  L'k:  Il  nous  serait  facile  de  ra!iL:i  i  ;iinsi,  sous  les  diver.s  litres  (\w  umis 
venons  d'énoncer,  un  grand  nombre  de  inalailies  qui  frappent  les  vieillards,  utai^  iioui» 
ne  voulons  pas  paraître  systématique;  nous  nous  contenterons  de  signaler  rexoUlldlité 
tempMaîre  du  cerveau*  comme  cause  évidente  de  la  fièvre  cérébrale  et  de  Tapoiilàiie 
qui  moissonne  tant  de  vieiUsrds  vers  TAge.  de  soixante  ans;  de  recoonattre  la  prédaun^ 
nance  des  viscères  abdominaux  comme  un  état  spécial  de  Tàge  avancé  qui  rend  raison 
des  affections  aiguës  et  chroniques  de  l'estomac,  des  maladies  organiques  du  foie  et  des 
reins,  de  la  i?ravello  et  de  la  plupart  des  changements  morbides  qui  s'aUaque&t  aux 
organes  contenus  dans  la  cavité  abdominale.  ' 

Enfin,  nous  ferous  reniai ijutr  que  les  maladies  do  la  vieillesse  marchent  awc  len- 
teur; que  plusieurs,  a>mme  les.  dur  très,  les  hémorroïdes,  les  ulcères  chroniques,  etc., 
ne  peuvent  être  guéris  sans  quelque  danger,  et  que  la  plupart  scfnl  tvottrahlefe.  U 
sera  donc  utile  de  s'en  tenir  presque  toujours  dans  le  traitement  de  ces  matadioB^  on 
plutôt  é*W€k  recours,  comme  moyens  préservatifs  «  aux  régies  d'une  hygiène  bisB 
entendue,  ainsi  qu'aux  soins  d*ttn  régime  approprié,  et  le  plus  ordinairement  loai^m* 
Il  sera  utile  surtout,  de  se  préserver  des  charlatans  et  de  leurs  élixits  de  longue  vie«  qni 
n'ont  d'autre  effet  (]up     la  rendre  plus  courte. 

Tels  sont  les  chan;-:i.'meQts  apportés  par  Tîige  dans  les  tetnpcranienls;  nous  venons 
de  voir  qu'ils  sont  nombreux,  et  que  chaque  époque^  de  la  vie  se  caractérise,  pour  ainsi 
dire,  par  la  substitution  d'un  tempérament  à  un  auU^.  Voyons  quelles  sont  les  dilTét 
rnnces  produites  par  les  sexes;  si  eoniidérables  qu'elles  soient,  elles  ne  donnarani  pas 
jieu  à  un  développement  aussi  long,  et  elles  nous  permettront  d'arriver  promptomsnl  à 
l'examen  abrégé  des  modiflcatimis  apportées,  par  les  agents  hygWques,  à  l'organisaHoii 
humaine. 


CHAPITRE  IV.  X 

DES  TEMPÉRAMENTS  SELON  LES  SEXES. 

SOllMàlilB.  —  Organisaiîon  tU-  lu  teinme  et  de  t'homme.  —  Différences  daus  los  foocliont  de&  seot». 
—  Rapports  observés  par  hs  aflciens;  idées  différentes  chez  les  moderQes. 

Organisation  de  la  femme  diffè-ente  de  celle  de  l'homme. 

Les  différeaoes  qui  distinguent  l'homme  de  la  femme  ne  s'arrdient  pas  aux  oifanes 
de  la  génération,  elles  comprennent  tout  l'organisme.  Peu  apparentes  dans  les  pm*- 

mière-'  semaines  de  la  vie  intra-utérine,  elles  se  prononcent  de  plus  en  plus  par  lo  dêve- 
lop[>eiaout  graduel  des  caracttTes  spf^ciaux  à  chacun  des  scx^vs.  Par  défaut  d'observation, 
.les  anciens  et  quelques  rêveurs,  parmi  les  modernes,  .i\ aient  consiilén!  la  linnue 
comme  un  organisme  humain  avorte.^,  comme  un  èlre  impartait,  ils  n'avaient  i)as  vu 
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qnc  le  dfS'cloppement  des  organes  de  la  géDération,  des  systèmes  oflseax  et  glanda» 
'  ifrc  ne  s'arrêtait  pas  ainsi  qu'ils  lo  pensaient,  mais  qu'il  se  faisait  d'une  manii  ro  diffé- 
rt'iit»»,  qu'il  pn*sentait  nii  accroîsscnifiit  plus  «'nnsifN'rHhle  pour  rcrtainrs  parties,  moins 
grand  pour  d'autres.  La  fcmnio,  dans  mui  nrKaïu.sation,  rsl  ilonr.  aussi  parfaite  que 
lk>iume;  ce  sunt  doux  êtres  iaU^  i Un  pour  l'autre,  unis  par  la  nature  daus  un  but 
«OBWWMi,  la  repfodnotion  et  l'entretien  do  l'espèce.  Les  différences  de  configuration  que 
nous  avoBfl  à  coiMtator,  n'étabUneiït  dono  pas  la  supériorité  4^ul  sexe  sur  rautni,  ailes 
oa  lioai  que  les  oaraotériser. 

La  laiUe  de  ffaonmie  est,  en  général,  plus  élevée  que  oeUe  de  la  femme,  le  poids  de  soft 
aoi|H  est  plus  con^érable  d'un  tiers  environ.  Re inaniuoiialdqQe  la  féooDdité  des  femmes 
f»?ten  raison  inverso  do  l'éldvalion  <ie  leur  taille,  les  femmes  sran des  ayant  nrdinairement 
moins  (ri  nf  ints  ijue  les  autres.  Le  contour  des  formes  est  plus  mou,  plus  arron<li  chez 
la  femme,  plus  arrêlts  plus  saillant  chez  l'homme.  L'nne  a  la  f>eau  tine,  blanche,  trans- 
parente, en  quelque  sorte;  celle  de  l'autre,  au  contraire,  est  rude,  ferme  au  toucher, 
habituelleuieut  couverte  de  poils  ;  ses  os  et  ses  muscles  sont  plus  développés,  dépourvus 
de  tissu  celtalaire,  ils  sont  vigoiireusement  aceentués;  le  volame  des  organes  est  pfau 
loit,  lev  laittiie  plus  seifée,  phis  ctwapaeto;  les  partSee  supérieures  de  son  corps  (la  tète 
et  la  poitrine)  sont  plus  vastes,  le  ventre  et  les  hanches  moins  développés,  les  membres 
'plus  longs  et  plus  musculenx,  tandis  que,  dans  la  femme,  la  tète,  les  épaules  et  la  poi» 
Iritu*  stud  étroites  et  faibles.  ral)dnmen  et  les  hane.lM's  larges,  et  les  membres  heaTiconp 
nmius  longs  et  nmins  forts;  il  en  n''snlt(!  (jue  le  milieu  du  ror|)s  trouve  riiez  elle  plus 
bas  que  chez.  1  liouune  ,  que  les  orgaues  contenus  dans  l'abdomen  ^ont  [ihis  «rands,  et 
c^ux  de  la  poitrine  plus  petits.  La  tAte,  avons-nous  dit,  est  plus  {H'tite;  le  cervtmu,  par 
conséqucul,  ei»t  moindre  chez  la  femme,  mais  l'un  et  l'autre  sont  plus  volmnineiu  et 
plus  pesants  .en  proportion  du  resta  du  corps  ;  le  crftne  est  aussi ,  proportionnellement  « 
plus  grand  que  la  lace;  il  en  est  de  même  de  la  masse  du  cerveau  par  rapport  aux 
oerfot  mais  la  tfito  est  plus  arrondiB,  moins  saillante  en  avant  que  cette  de  Thomma;  le 
front  est  plus  étroit,  moins  élevi^;  roccipnt,  au  contraire,  est  plus  proéminent;  ces 
dispositions  correspondent  an  développement  du  cerveau  dont  les  lobes  antérieurs  sont 
mokidies  et  les  lobes  postérieurs  phis  forts  chez  Tune  que  chec  l'autre. 

Différmcei  dmis  Ua  fonctwM  organiqtm  ^  daw  les  fimcHona  des  sens* 

l>e  ces  diff«  renies  organisations  dérivent  des  différences  dans  les  fonctions.  Les 
forces  mitritives  sont  moins  énergiques,  mais,  sous  certains  rapports,  phia  actives 
cfaec  la  Ibmme  que  rhomme;  ainsi,  la  untriUon  s*opàra  avec  ime  moina  grande  qnan* 
tité  de  substances;  les  diverses  périodes  de  reiistence:  accroissement  ou  croissance, 
puberté  et  décroissement,  se  succèdent  avec  plus  de  raïadité,  et,  malgré  les  dangers  de 
renfantement,  sa  vie  est  généralement  plus  longue  ({ue  celle  de  l'homme.  Ses  monve- 
ments  ont  moins  de  force  et  de  durée,  mais  ils  sf)nt  plus  souples,  plus  moëllimx,  et  la 
(lispositiou  de  ses  muscles  lui  doooe  eu  grâce  et  eu  légèreté  ce  qu'elle  lui  ûte  en 
vigueur. 

Los  différences  dans  lus  funcLious  des  sens  cuire  les  deux  sexes  ne  sont  pas  moins 
tranchées;  et  ces  différences  apparaissent  d'autant  plus,  que  les  individus  chez  lesquels 
on  les  observe  appartiennent  à  une  civilisation  plus  avancée  et  à  une  classa  plus  élevée 
dain  aoeiélé.  Iloina  fortes,  mohis  étendues,  mohis  violentes  chea  la  flomme  que  chez 
l'homme,  les  seosationa  sont  plus  délicates,  plus  feciles  à  ftare  nattre,  et  deviennent 
ImIM  douloureuses,  si  elles  sont  trop  fortement  excitées.  Les  facultés  intellcctuéllea 
ont  moins  de  forc(»  et  de  tenue,  mais  elles  ont  plus  do  vivacité,  plus  de  sou|>lesse. 
L'attention  est  moins  puissante.  !<'  raisormement  moins  sûr;  cette  faculté  d'abstraire  et 
fie  généraliser  qui  colnàtitue  le  génie  se  rencontre  plus  rarement  encore  che2  la  femme 
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que  chez  l'hommo,  niais  la  sagacité  dans  robservation,  la  perspicacité^  dans  los  dt^lails 
lui  sont  familières.  El!»'  apprécif?  les  faits,  <'t  surtout  ceux  qui  la  toucbonl,  avec  rapidité 
et  justesse.  Les  soutiiiH-nts  muraux  so  traduisent  avec  plus  de  viv.icilé  (jue  dYmrrrrio, 
les  désirs  sont  plus  délicats,  moins  grossiers,  les  penchants  plus  dous  et  plus  durables, 
Jes  passioDS  plos  vives  et  moins  profondes,  elle  a  plus  de  vanité  que  d'oigiieil;  le  besoin 
de  plaire,  la  bienveillance,  te  padeur,  la  gaKé  sont,  en  quelque  sorte,  son  apanage; 
etuieuse  dos.  choses  personnelles»  à  leur  Tecberclie  incessante,  elle  les  découvre  et 
les  divul,i:ne;  elle  a  pUis  qœ  lUlomnie,  enfin,  ce  besoin  d'expression  extérieure  qui 
fi\\\  S  I  loquacité,  et  que  favorise  encore  la  facilité  d'élocuUon  (jui  lui  est  pailiculière. 
P.ir  s  qualités  physiques  et  morales,  comme  |>ar  ses  fonctions  il;nis  la  société,  elle 
jkiraitdouc  moins  apte  que  l  liomme  à  la  culture  deti  sri*  nccs  et  des  arls,  et  ce  n'est 
que  dans  les  f^nres  légers,  dans  ceux  qui  demandent  plus  de  gr&ce  et  de  facilité  que  de 
force  et  do  puissance,  qu'elle  s'est  montrée  vraiment  supérieure.  Les  études  suivies,  les 
méditations  sérieuses,  les  occupations  profondes  de  la  pensée  eailn,sont  aussi  încompa- 
4ibies  avec  sa  nature  que  les  travaux  physiques  qui  demandent  un  déploiement  de  forces 
un  peu  continu. 

Ces  différences  bien  marqut'es  dans  les  hautes  classes  de  la  société  s'eflisceiit  dans 
le*î  einsscs  inférieures,  et  pins  encore  chez  les  peuples  barhares  on  sanvaîrcs,qni  vouent 
les  ffîmraes  aux  travaux  \f'<  l'ius  rudes;  existant  à  peine  dans  l'enfanue,  pr*^sque  nulles 
dans  la  vieillesse,  elles  et  asetit  d»'  caractériser  les  sexes,  et  la  constitution  do  la  femme 
se  rapproche  beaucoup  alors  de  celle  de  l'homme.  Tous  les  tempéraments  peuvent  donc 
se, manifester  dans  Pune  comme  dans  Fantre,  mais  il  en  est  qui  semblent  appartenir 
d'une  manière  plus  spéciale  à  chacun  d*eux.  Afaisi,  Thomme  est  plus  habitnelloment  san- 
gnii,  ou  nerveux  et  sanguin,  ou  eneore  sanguin  el  lymphatique,  tandis  que  la  femme 
esl  plus'fréqnemment  nerveuse  et  lymphatique  ou  lymphatique  seutement. 

Rapports  observés  par  les  anciens;  idées  différentes  cke»  les  modernes. . 

Les  aucjeiis,  ces  profonds  observateurs ,  n'ont  pas  laisM^  écliapper  ces  rapports;  les 
modèles  qu'ils  nous  ont  laissés  sont  connileleitient  d'accord  avec  la  nature.  Les  statues 
d'Âpollon,  d'Antinous,  d'Hercule  et  de  Jupiter  sont  des  modèle^x  parfaits  des  tempéra- 
ments saiiguiu,  musculaire  et  nèrvMo^ugiiio»  La  Vénus  nousoflre  tous  les  caractècea 
du  tempérament  lymphatique. 

Dans  ce  cfaef-Hl'ceuvre,  le  cràue  est  étroit,  la  poitrine  peu  développée,  les  hanches 
larges  et  l'abdomen  un  peu  proéminent.  Il  semble  que  l'artiste  ait  voulu  faire  senâir 
<pie  le  b!il  principal  de  Pexisti-nce  do  la  femme  était  l'entretien  de  sa  race.  Dans  ces 
contours  gracieux ,  on  recoiin<iît  la  constitution  la  plus  favorable  à  la  reproduction  de 
l'espèce;  sa  Vénus  est  brillante  de  sanlé  cotmne  de  beauté. 

Mais  dans  nos  idées  actuelles,  nous  ne  donnons  pas  à  la  femme,  que  nous  regardons 
eomme  la  plus  belle ,  tout  à  fait  les  mêmes  formes  que  celles  exprimées  par  Tartiste 
gsec  JHoos  roulons  un  crâne  plus  développé,  et  l'abdomen  un  peu  moins  proémipant, 
de  sorte  que  nos  Européennes  réunissent  à  la  plupart  des  qualités  exprimées  dans 
Vénus,  dos  passions  et  une  intelligence  plus  développées;  mais  elles  ne  peuvent,  par 
cela  niAme,  avoir  une  santé  aussi  florissante  que  les  femmes  qui  se  rapprochent  le  plus 
du  modèle  laissé  pnr  le  ciseau  de  Praxitèle. 

Il  en  est  de  m»*nie  do  la  constitution,  que  nous  ronsidcrons  rniiune  la  plus  utile  ef  );< 
plus  désiral)le  pour  l'homme.  Ce  n'est  point  celle  de  l'Apolioii  \\ni  est  le  type  du  iempe- 
ranienl  tempéré  des  anciens,  de  l'égalité  dans  toutes  les  fonctions,  de  la  santé  el  du 
Ueii-être;  c*est  celle  qui  nous  oflrimlt'  la  prédominanoe  simultanée  du  crine  et  de  la 
poitrine,  perce  qu'elle  nous  représente,  outre  la  santé,  une  grende  force  physique  réunie 
À  «ne  grànde  force  monde,  et  queres'disposltioos  bien  éaradériséei  sont,  dcnii^fél^l 
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actuel  de  là  eodëté,  les  cemes  de  la  snpériofité  de  l'boiiime  et  de  rempiro  qu  il  exerce 
sur  ses  semblables. 

Le  tempérament  le  plus  désirable  et  le  plus  utile  est  donc  pour  l'homme  le  nerveux 
f'{  ^an^um,  et  pour  la  femme  le  nerveux  et  lymphatique.  Mais  il  ne  faut  pas  que  ces» 

!('[ii[iiTaTntMifs  trof.  prononcés,  ils  disposent,  la  femmo  surtout,  à  dos  oxrès 

coiiiprtuiK'ttants;  I  on  sait  combien  les  affectioBS  du  ventre  et  du  cerveau  sont  fré- 
queates  chez  elle. 

Flnteons,  à  propos  dm  tempéraments  dans  les  sexes,  par  une  remarque  faite  ailltiurs, 
c'est  qne  la  fcmnie  ccmsêtVe  onfioairement  la  ooDstttmkm  de  soa  eufence,  tandis  que 
llxHiiiDe  en  change  presqtia  toujours,  soit  par  les  effets  naturels  de  Tôge,  soft  par  les 
drcoDstances  qui  naisseot  du  cours  ordinaire  de  la  vie. 


CHAPITRE  V. 

DES  TEMPÉRAMENTS  ET  DK  LEURS  MODIFICATIONS  SUIVANT 

LES  CLIMATS. 

SOMMAIRE.  —  Action  du  climat  sur  lorcrnnismc.  —  Diversité  des  races  humaine^.  —  Modiflcalionii 
des  racfs  par  le  climat.  —  IiiQuciice  liu  cUmat  sur  le  tempéraïueat.  —  Production  du  lempérameal 
bilieux  par  1«  dimat  des  réifions  méridionales.  — Production  du  tempérament  sanguin  par  te  clinill 
des  r^iOM  leplenlrioiMles.  —  Produetioo  du  tempéniflieiit  lynphaliqae     le  dimal  biimide. 


Action  du  climat  sur  l'organisme. 

On  appelle  climat  un  ensemble  do  phénomènes  météorologi(|ues  qui  embrns^n  unft 
•'tendue  plus  ou  moins  considérable  du  globe,  et  dont  In  réiinîon  exerce  une  influencp 
plus  ou  moins  irrunde  sur  lesAtres  or^aiiisés  vivants  qui  riiahiti'iit.  Dp  tontes  les  causes 
qui  peuvent  modiliiT  l'or^ranisme  humain,  aucune  n'est  plus  puissauto,  disait  le  père 
de  la  médecine,  que  l  acliou  iuii-leuips  continuée  de  l'air,  des  eaux  et  des  lieux.  N'est- 
ce  pas  encore  ce  ([ue  nous  voulons  désigner  par  les  mots  action  du  climat?  Nulle 
inAiience  n'est  en  effet  pins  grande  que  celle-ci,  nulle  ne  peut  apporter  de  changements 
pins  profonds,  puisqa*elle  va  Jusqu'à  dénaturer  complètement  les  dispositions  natives  de 
l'homme;  elle  passe  assurément  avant  celle  de  Texercice,  du  genre  d'alimentation,  des 
habitudes,  elc. ,  et  nous  n'eu  voulons  d'aulre  preuve  que  ce  fait,  à  savoir,  que  le  climat 
a  produit  les  diverses  r.ices  de  l'espèce  humaine.  Cette  proposition  est  pour  nous  à  l'état 
■  ]p  dt-nionstratitiii  nhsolue;  car  deux  hypothèses  seulement  se  présentent  à  l'esprit  pour 

expli<iuer  r«'xi.sleace  :  ou  la  cn'alion  d'un  seul  honune  qui  aurait  été  la  source  do 
toutes  le.s  variétés  actuellement  connues,  ou  la  naissance  spontanée  de  plusieurs  espèces 
m  divers  lieux  du  globe.  Bans  la  première  hypothèse ,  ce  sera  toujours  le  climat  qui 
aura  modifié  Torganisme  primitif  d*uQe  saule  ftimille ,  comme  dans  la  seconde  il  aurait 
produit  dés  Torigine  des  races  différentes  ;  et  nous  devons  avouer  que  nous  sonunes 
porté  à  nous  ranger  du  c6té  de  cette  dernière  opinion ,  qui  nous  paraît  avoir  pour  elle 
toutes  les  piobabitilés,  comme  elle  satisfit  à  toutes  les  conditions  du  raisonnement. 

* 

Divenité  des  i^aces  hmiames, 
Qilaiid  on  eoDsIdère  en  eflèt  tes  earaetiiM  physiques  et  dislinolili  de»  i«cei  aiiMi: 


biyiiizûu  by  GoOgle 


40 


LE  CUÏSlNlEtt  ET  LE  MEDECIN. 


DomJDieusea  répaiM^f  s  sur  |p  prinbe;  quand  on  ('«tuctié  ùa  peu  altentivenMiil  les  iAdi^ 

vidus  qui  les  composent ,  individus  qui  nous  sont  pn'scntrs  comme  identiques,  on  recon- 
naît qu'ils  diffrroiit  ontr<>  <hix  |)ar  des  particularités  d'organisation  portf^es  fort  loin.  L.i 
conviction  de  lu  diversit»'  jirimitive  des  rat  rs,  résultant  de  cet  examen,  sera  d'autant  plus 
forte  qu'on  aura  mieux  observé  les  effets  du  clianfrement  de  climat  sur  chaque  indn  idu. 
S*il  est  un  peu  considérable,  il  ne  larde  pas  à  devenir  funeste  à  Timmense  majorib^  de 
ceux  qui  s'exposent  à  en  sninr  Tinfluence.  C*est  ainsi  que  les  habitants  des  régioi» 
potaires  ne  peuvent  ftiiie  en  France  un  séjour  de  quelques  anniâes  *  peut^Ué  de  quelques 
mois,  sans  j  périr,  et  que  les  Européens  qui  vont  habiter  PInde  ou  les  Antilles  y  succom- 
bent asses  rapidement,  et  dans  une  proportion  effragrante,  malgré  les  ressources  dîme 
civilisation  avancée  :  car  s'ils  sont  transportés  dans  un  lieu  où  ces  ressoiirces  manquent, 
tous  périssent,  comme  cela  n'est  que  trop  prouvé  f»fir  d<'s  exemples  fameux. 

Alors  même  que  les  arrivants  se  trouvent  dans  ^  s  meilleures  conditions  de  fortune  et 
d'hyjriène,  il  est  constaté  que  la  mortalité  est  du  cinquième  par  chaque  annt'e  dans  les 
Antilles;  qu'elle  est  uu  peu  moindre  dans  l  iiide  pendant  les  premières  amiées  de  séjour, 
mafo  qu'elle  atteint  bientôt,  et  mâme  surpasse  l*antre,  et  que  ceux  qui  survivent  finis- 
sent par  éprouver  une  altération  profonde  dans  leur  constitution.  Qui  ne  voit  que  cette 
altération  d(Ht  faire  dégénérer  promptemeutTindividu,  et  après  quelques  générations 
éteindre  complètement  la  race.  C'est  ce  qui  semble  résulter  des  observations  fàites  par 
les  médecins  les  plus  éclairés  qui  ont  habité  l'archipel  américain  et  l'iiide  anglaise.  Dans 
aucun  de  ces  deux  pays  on  no  pourrait  citer,  disent-ils  ,  un  certain  nombre  de  familles 
européennes  parvenues  sans  nielanj^e  à  la  troisième  5:('nération  :  les  maladies  des  voies 
digestives  et  des  viscères  abdominaux  sont  murielics  à  leurs  enfants  dés  la  première 
jeunesse  et  les  font  disparaître  du  sol.  Si  ces  obscrvalious  sont  vraies,  s'il  est  bien  con- 
staté qu'il  est  impossible  aux  races  humaines  actuellement  existantes  de  se  perpétuer 
dans  des  climats  diflérents  4fi  ceux  oh  elles  sont  établies ,  il  est  également  bien  manifeste 
que  dans  Torigine  il  a  dû  y  avoir  formation  de  chacune  d'elles  dans  les  régions  qu'elles 
habitent. 

Modifications  des  races  par  le  climat. 

Il  faudra  encore  accepter,  pour  ce  qu'ils  valent,  et  l'opinion  qu'une  seule  famille  prî- 
mitivement  créée  s'est  répandue  sur  la  surface  du  globe  en  subissant  les  modiDcations 
d'organisation  produites  par  les  climats,  et  les  arguments  aj  >portés  à  l'appui.  II  faudra,  entre 

autres,  sinon  rejeter  comme  apocryphe  cette  prétendue  faculté  de  l'homme  d'habiter  les 
(•limais  les  jilus  opposés,  grâce  à  la  flexibilité  de  son  orgam'sation ,  à  la  souplesse  de 
sou  tissu  cellulaire  qui  lui  permet  de  se  ployer  sans  danger  à  leur  action,  ({uelle  qu'elk 
soit;  du  moins  la  considérer  comme  l'attribut  de  toutes  les  races  buuiaines  prises 
ensemble ,  et  uou  comme  le  privilège  de  chacun  des  individus  qui  les  composent. 

BSniln,  et  &  l'appui  de  ce  qui  vient  d'être  dit,  il  est  bon  de  remarquer  que  si  les  cli- 
mats exercent  une  influence  si  souvent  délétère  sur  les  étrangers,  ils  sont  salubres  en 
général  sur  les  indigènes.  La  preuve  de  cette  action  salutaire  ressort  de  ce  que  nous 
savons  sur  la  longévité  des  habitants  des  régions  polaires  si  funestes  aux  voyageurs  qui 
les  visitent ,  comme  sur  la  beauté  de  la  race  d'hommes  qui  liabitent  la  presqu'île  ofien- 
tale  des  Indes ,  tandis  que  son  s^our  est  presque  toi]jours  mortel  pour  les  Européens  qui  y 
abordent. 

Infinenee  du  cUrMt  sttr  le  teinpénimeiU, 

Après  avoir  constnté  ees  moditîcations  profondes,  il  nous  sera  facile  d'admefire  (pi" 
le  climat  exerce  sut  I''  ti  rnpérament  rinlluence  la  plus  nwrquép  C'est  ainsi  qui'  \]nu> 
pourrons  en  quelque  sorU;  tracer  sur  la  carte  la  topographie  des  modtticatious  qu  U  subit, 
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sui\atil  les  degrés  de  ialitudo  auxquels  nous  nous  arrêterons.  Nous  saurons  que  les  leui-* 
péraments  bilioso-lymphatifino  el  bilieux  sont  prédominants  dans  les  contrées  nf'nfJio- 
naJes;  que  le  bilieux  est  celui  du  pins  •/r.tnd  nombre  des  habitants  du  midi  de  Pl*^ur()p(> 
eldu  nord  de  l'Afrique,  et  le  bilioso-iymplialiquo  celui  lies  peuples  répandus  dans  les 
r^oos  iiLlertropioales.  u  Le  Français,  dit  M.  Rochoux,  qui  débarque  pour  la  première 
c  fais  dans  une  des  Iles  4e  Tarcb^l  américain,  est  frappé  da  ton  de  p&tenr  ûévreoso 
«  qitl  règne  snr  tous  les  visages  des  blancs ,  du  caUne  ou  plutôt  de  Texpreasioii  de 
I  froideur  qui  les  caractérise  et  de  Tadmiiable  ienleur  des  mouvements  de  tout  le 
«  monde.  L'image  d'une  souffrance  ni.dadive  Taffectc  plus  désagréablement  encore  que 
a  celui  de  rindiffércncc  qu'il  croit  voir  sur  tous  les  traits.  Rien  de  gai,  pas  une  seule  phy- 
a  sionomie  épanouie.  Les  plus  belU  s  fl^nires,  quand  il  s'en  trouve,  perdent  tout  à  celle 
H  fàch(mse  disposition.  Bieiiiùi  je  ttMnjis  familiarisp  lo  nouvel  arrivant  avec  ces  impres- 
u  biuus.  11  change  peu  à  peu  lui-niênie,  il  perd  celle  vivacité,  cette  alacrité  qui  nous 
«  est  si  familière;  déjà  ses  traits  ne  sont  plus  ce  qu'ils  étaient,  et  il  ne  lai'dcra  pas  u  pro- 
c  doîre  sur  ceux  qui  le  vetront  Telfet  qu'il  a  éprouvé.  On  dit  alors  qu'il  est  acclîmalé.  i» 
Que  veulent  dire  ce  changement  d'aspect,  cette  altéfation  particulière  de  la  constitu- 
tion? Gonunent  expliquer  les  modiOcations  appariées  par  le  climat  au  tempérament  de 
rétranger;  comment  apprécier  la  manière  dont  il  détermine  la  coostitutioti  particulière 
du  plus  grand  nombre  des  indigènes? 

Proetuclion  du  temyérmmnt  bilieux  par  le  dtmat  des  i  égiom  méridiotudes* 

Nous*avons  vu  que  les  tempéraments  athlétique ,  mélancolique  et  nerveux,  s'ils  ne 
provenaient  pas  de  dispositions  natives ,  |)ouvaient  naître  dos  habitudes  et  des  exercices 
auxquels  on  se  livre;  n'est-il  pas  admissible  par  analogie  que  l'action  si  puissante  des 
phénomènes  mét''^nrologiques ,  particuliers  aux  régions  méridionales,  fléterminera  les 
modifications  organiques  qui  nous  occupent.  On  sait  que  l'influence  de  la  chaleur  sur 
la  production  des  maladies  bilieuses  est  telle,  que  leur  fréquence  est  extrôme  pendant 
l'éu-,  et  qu'elles  disparaissent,  ou  du  moins  qu'elles  deviennent  infiniment  plus  rares 
pendant  l'automne.  On  sait  encore  que  la  sécrétion  biliaire  acquiert  une  prodigieuse  acti- 
filé  dans  les  climats  chauds ,  en  même  temps  que  la  sécrétion  cutanée  est  elle-même 
oooaidérablement  augmentée.  Or  »  un  accroissement  marqué  de  la  transpiration  ne  peut 
pas  oilster  sans  entraîner  une  diminution  proportionnelle  dans  les  liquides  qui  servent 
à  humecter  les  aliments.  Si  donc  les  sucs  gastriques  sont  moins  abondants ,  et  que  la 
biî*^  soit  mélangée  d'une  moins  grande  quantité  de  sérosité,  les  surfaces  intestinales 
HTont  plus  vivement  excitées,  les  forces  digestives  languiront  el  les  a  f  fer  lions  intestinales 
-lU'^si  bien  <]ne  les  maladies  des  voie^  biliftires  soront  des  plus  communes.  Il  est  peu 
dminianla  des  colQuiûSy  dit  M.  Levuclier ,  ijiu  ne  muni  plus  ou  moins  affectés  d'hyper" 
trophie ,  de  granulations  ou  de  quelque  état  anormal  du  foie.  On  comprend  dés  lors  que 
les  tnlloencea  extérieures  restant  les  mêmes  pendant  tonte  Tannée  dans  les  pays  chauds, 
doiveot,  eu  angatientant  l'énergie  du  système  biliaire,  donner  de  nouvelles  forces  à  son 
aaioD  sur  toutes  les  parties  de  l'organisme,  et  faire  prédominer  ainsi  le  tempérament 
Uîiiettx  soit  dans  Tétat  de  sant^,  soit  daus  l'état  de  maladie. 

ProdÊiUkn  du  ien^rument  sanguin  par  le  climat  des  régiùM 

septentrionales. 

Sk  le  tempâ'anieat  bilieux  est  prédominant  dans  les  contrées  méridionales,  nous  trou" 
v€ms  que  le  sanguin  est  l'attribut  dee  babitanls  daa  almats  froids ,  quelles  que  soient  les 
dini^rences  oonsidéiables  qu'ils  oOceat  anlio  eux;  qu'il  appartient  aux  Lapons,  aux 
Kiqiwmmif  et  aux  Gioëolandais ,  dont  tout  la  monde  couialt  la  petite  taille,  comnie  aux 
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Suédois,  aux  Nonvr^i^ipns  et  aux  Canadiens,  si  remarqnn}  !  <  leur  haut*'  slaluro  al 
Imr  constitution  vig«-)ur('usp  ;  que  1p  tpmppramenl  lymphatiquo  règne  au  conlraire  dans 
les  pays  froids  et  humides,  comme  la  Hollande  et  certaines  parties  de  rAUemagne. 

Si  nous  cherchons  ensuite  rexplicatioii  des  modifications  apportées  à  la  constitution 
générale  de  ces  peuples  divers  par  les  influences  du  climat,  Il  nous  sera  focile  de  con- 
céroir ,  quant  au  tempérament  sanguin,  si  généralement  départi  aux  nations  sejUentiio- 
nales,  qu'il  est  la  suite  nécessaire  de  la  réaction  continuelle  et  Irts-éneigique  des  forces 
circulatoires  contre  les  ofrots  do  froid  extérieur  ;  non  pas  qno  la  circulation  soit  naturel- 
lement très-active  chez  les  hommes  du  Nord ,  mais  le  mouvement  quMIs  se  doiment 
sans  ro^sf'  r.ircélère.  Toute  l'énergie  que  nous  avons  reconnue  dans  le  système  cutaiié 
de  l'iiabitaul  des  tropiques  se  retrouve  ici  dans  l'appareil  pulmonaire.  La  calorification 
est  puissante  chez  l'homme  aussi  bien  qne  chez  les  animaux ,  et  cette  calorification  ne 
peut  s'effectuer  que  pur  l'activité  soutenue  du  cœur  et  des  vaisseaux.  Ici  encore ,  il  en 
est  des  effets  de  cette  action  continue  sur  les  organes  de  ta  circulation ,  comme  de  ceux 
obtenus  sur  les  muscles  soumis  i  Tempire  de  la  volonté;  dans  les  deux  cas,  l*exensiGe 
augmente  les  forces  des  organes  exercés.  La  température  du  sang  croit  en  raison  du 
mouvement  et  de  Tintensité  du  frdd.  Nous  savons,  par  le  témoignage  des  voyageurs, 
que  les  firoënlandais  no  se  crarnntissnnl  ni  le  con  ni  In  trtc,  (jii'ils  sont  tonjoiirs  létrère- 
raent  œiiverls,  qu'ils  portent  une  culotte  comme  vêtement,  et  qu'ils  sont  toujours  sans 
feu  dans  leur  cabane.  Le  paysan  norvégien  travaille  en  plein  oii  ,  la  poitrine  nue;  il  est 
couvert  de  sueur  et  le  givre  s'attache  h  sa  chevelure  et  à  sa  barbe;  il  se  roule  alors 
dans  la  neige  pour  se  rafraîchir.  Les  maladies  des  peuples  du  Nord  sont  eu  rappprt  avec 
leur  tempérament  :  elles  ont  leur  siège  dans  le  système  sanguin  et  leur  caractère  est 
essentiellement  inflammatoire. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  des  habitants  des  régions  septentrionales  peut  s'appli- 
quer aux  montagnards. 

Production  du  tempérament  lymphatique  par  le  climat  humide. 

Quant  au  lempéramenl  lymphatique,  si  répandu  parmi  les  peuples  qui  vivent  sous 
mi  climat  humide,  il  est  analogue  à  l'état  des  végétaux  qu'on  y  rencontre.  La  nature 
aqueuse  des  plantes,  le  peu  de  densité  du  corps  ligneux  dans  les  arbres  qni  croissent 

sun^  l'infîueuce  d'une  atmosphère  brumeuse,  nous  font  comprendre  la  mollesse,  le  peu 
tle  fermeté  des  tissus  dans  le  corps  de  l'homme  soumis  aux  mêmes  influences.  Les  ani- 
maux, comme  les  plantes,  absorbent  p.ir  Ifiirs  surfaces  et  s'impreifrivnt  fflnurn^iné. 
Ils  en  s  >nt  bientôt  saturés,  et  cet  excès  ralentit  oécessairemenl  l'activité  des  iouctions 

organiques. 

Si  le  UéveloppetnonL  du  système  lymphatique  est  considérable,  si  la  prédominance  dé- 
passe les  bornes  assignées  à  ce  que  nous  appelons  tempérament,  qu'elle  soit  exagérée 
au  point  de  produire  une  altération  notable  des  liquides  ou  de  tout  autre  système, 
comme  celui  des  ganglions,  par  exemple,  la  maladie  existe,  et  ce  passage  a  lieu  data 
la  convorrion  du  tempéfamoni  lymphatique  en  scioi^les.  La  oonstitntioo  srrofnleuse  « 
des  rapports  nombreux,  en  effet,  avec  ce  tempérament;  elfe  en  est,  en  quelque  sorte, 
l'exagération.  Les  individus  qui  ont  cette  constitution  ont  In  f  t  nn  fino,  satinée,  trans- 
parente, blafarde,  ros(''e,  la  face  large,  la  mâchoire  inférieure  l  am  c.lcs  lèvres  épaisses, 
goailées;  les  yeux  sont  grands,  les  cils  très-longs  et  la  sclérotique  (blanc  de  l'œil)  est 
nutréo;  ils  sont,  dûs  leur  naissance,  souvent  affectés  de  différentes  espèces  d'ophlhal- 
mies,  d'éruptions  pustuleuses  sur  le  cuir  chevelu,  sulr  la  face  et  doirrière  les  onillm. 
lté  8ont«ce  point  tii  les  caractètres  éiiérfsiifs,  mais  poussés  è  l'exeès,  assignés  a^ 
individùs  affectés  du  tempérament  Ijrtnphatf que?  Comme  confirmation  de  cette  maniénp 
de  voir,  nous  ajouterons  que  si  nous  avions  à  examiner  les  phénomènes  phyalologiqaeè 
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observés  dans  Tune  et  dans  l'aulre,  nous  serions  frappés  de  ce  fait  que  beaucoup  leur 
sont  communs  et  qu'ils  confirment  Taiialogie  dout  nous  ronstatniis  roxistcnco  cnlrc  îr- 
tt-nip<5rament  cf  la  «onstitution.  Nous  ajouterons,  cnlin,  (juc  les  scrofules  .sont  des  pliLs 
fn'-quen  tes  dans  ies  cauLiûus  humides,  comme  ia  llollaude,  par  exemple,  el  dans  octt 
taiues  localités  où  so  rencontrent  ias  cunditious  almoiipUériques  de  ce  pays. 


CHAPITRE  VI. 

DES  MODIFICATIONS  APPORTÉES  AUX  TEMPÉRAMENTS 

l>Aa  LA  KOURRITuUE. 


SOMMAIUE.—  iutlueace  des  iiiimeiiU  gur  ioi^énisme.  —  Effets  de  la  privation  nradérée  des  ali- 
mmK».  —  Cfleis  de  l'exoto  dm  «lineats.     ioJlitMMe  des  priMipe^  coDsiiluants  des  alimeats.  — 

Alirnrnlation  ^aftaîchis.snnt^  —  AltmrntDiion  relârlianic  ri  prn  réparatrice  —  Alimentation  rclàcliantr  et 
ua  peu  plus  répaialnce.—  Alimentalion  tonique  et  médiucrenient  réparatrice.—  Alimentation  moyenne. 
—  AlinenlatioD  toniqae  et  irte-réparatriee.    Altaneiittlton  aphrodisiaque. 


influence  dee  aUmenU  sur  l'ergamme* 

!  L%'ttifl<'  lart  abrégée  que  nous  venons  de  faire  do  l'influeni-o  dos  climats  sur  l'éco- 
nomifi  auijiiale  nous  a  montré  combien  elle  était  puissante.  Celle  des  aliments  ne 

,  l'est  pas  sans  doute  k  ua  aussi  haut  degré,  mais  elle  amène  aussi  des  modiiications  si 
prononcées,  qn'eUe  contribue  plus  qœ  celle  d'aucun  oulro  i^ent  cxiéneur  à  ehangar 
les  consCitotiofis  iadSvidneHes;  et  si  doos  Tenvisageons  d'ano  maniàre  générale,  nous 
voyons  <|ue  les  aliments  agissent,  on  suivant  la  quantité  dont  on  fait  usage,  ou  suirant 
leurs  principes  constituants. 

Effets  de  la  pyivation  mudcne  des  aliments. 

Les  aliments  pris  en  trop  petite  quantité  produisent  des  eCfets  analogues  à  ceux 
I  causés  par  rabstinenco  complète,  et  nous  n'avons  pasà  nous  en  occuper.  Mais  lorsqu'ils 
sont  pris  en  quantité  médiocre,  on  ne  [Xîut  nier  que  cette  «lemi-abslinence  ne  pm'sse 
avoir  des  avantages  incontestables  pour  la  santé.  Les  pri^  ations  niodiTées  favorisent 
l'arcélération  des  fluides,  aufrmfnlc  l'énerjjric  des  orf^aties  di^'cstifs,  farilil<'nt  et  aciivonl 
le  jm  do  toutes  les  fonctions.  La  (cnipérauce  a  été  précuuiséo  a\  rc.  juste  raison  par  les 
philosoplies  et  les  moralislrs  de  toutes  les  époques,  lis  eu  ont  fait  ressortir  les  merveil- 
leux effets,  soit  au  physique,  soit  au  moral,  et  il  faut  reconnaitre  qu'elle  est  favorable 
aax  productions  de  l'esprit.  Les  hommes  doués  des  plus  hautes  facultés  intellectuelles 
n'auraient  pu,  sans  elle,  produire  leurs  ouvrages  immortels;  l'illustre  Newton,  pendant 
la  composition  <k>  son  Optiqite,  s'était  astreint  pour  toute  nourriture  à  l'usage  du  pain, 
,  de  l'eau  et  d'une  très-petite  quantité  de  vin. 

Effets  de  V excès  des  aliments, 

L*iiigestiott  d'une  grande  quantité  d'aliments  dans  l'estomac  peut  avoir,  au  ooutoaiie, 
les  résultats  les  plus  funestes.  Nous  ne  parions  pas  seulement  de  ceux  pris  acoidentelle- 
I  menl,  et  dont  Teffet  immédiat  peut  être  une  indigestioa  quelquefois  mortelle;  nous 
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wtikm  parior  do  l'habitude  de  manger  teoip.  Bile  est  ordiDairament  soirie,  ches  tes 
grands  mangeurs,  d*unc  constitutioQ  particulière  :  les  aliments  qu'Us  euglonUssent  ne 

leur  proOlent  pas;  ce  n'est  pas  ce  que  Ton  mange  qui  nourrit,  dit-on  communément, 
rVsf  ce  qu'on  digère,  et  l'on  n  raison.  L'assimilation  rhoz  Ptix  sf-  fait  mal,  ils  rcstoot 
maigres,  leurs  selles  sont  abondanlt's,  et  la  quantité  trop  cuDsidcrnblf  de  substances 
habituellement  inpr«^r«»es  fait  naître  des  inflammations  intostinnles  chroniqufs,  dt^tériore 
leur  constitutiuu  et  détermine  la  plupart  des  inaladu-s  «jui  les  affligent,  11  ur  Miiiit  pas, 
en  effet,  d'accumuler  dans  Testomac  une  masse  surabondante  d'aliments  pour  obtenir 
une  Dutrition  oonveiiable,  il  faut  encore  que  les  organes  digestifis  soient  disposés  à  les 
élaborer;  que  l'absorption  se  fasse  régniiérement,  que  toutes  les  parties  enAn  de  Torgi* 
nflne  soient  dans  des  conditions  fayorables  pour  se  les  approprier. 

D'antres  fois,  l'absorption  se  fait  chez  los  «rrands  mangeurs  avec  une  (extrême  facililét 
et  leurs  organes,  le  tissn  cellulaire  surtout,  sont  rapidement  Surchargés  d'une  énorme 
quantité  de  sucs  nnunicit  rs.  Ksl-cp  à  diro  (inc,  dans  ces  cas,  l'embonpoint  ou  plutôt 
l'obésité  soit  la  prr'ino  iiéceshaiie  d'une  luilrilion  active?  L'observation  a  Imp  sou- 
vent démontré  ntuliaire.  Cet  embonpoint  se  rencontre  chez  des  individu-»  doiit  h 
nutrition  est  ralentie.  L'activité  de  cette  fonction  dépend,  en  effo(,  de  la  rapidité  des 
mouvements  organiiiues ,  pour  (|ui  répare  promptemeiit  et  par  une  digestion  facile  les 
perles  de  tons  genres  amenées  par  une  vie  laborieuse:  d'ob  il  landra  conclure  quelles or^  ' 
ganea  se  décomposent  et  s'assimilent  de  nouveaux  éléments  sans  diflicullé,  que,  par  cou* 
séqnent,  la  nutrition  est  réellement  active.  Mais  ceux  qui  mangent  beaucoupengraissent 
souvent  par  cela  même  qu'ils  sont  affaiblis  par  leurs  excès.  Aussi,  bien  loin  de  déployer 
celte  vigueur,  cettr*  alacrité  qui  distinfruent  l'homme  bien  portant,  on  les  trouve  lourd-^, 
apathiques,  disposés  à  l'apoplexie  cl  à  tontes  les  congestions  internes.  L'absorption  est 
lanL^nissciiUo,  la  «liète  mAmo  ne  vient  pas  à  son  aide;  l'individn,  comme  ou  le  dit,  vu!- 
gairf'nH'iit,se  nourrit  df  sa  graisse: il  est  as,scz  uitiinaire  de  voii*  succomber  les  vieillards 
obèses  à  la  suite  d'inllanunations  chroniques  du  poumon  ou  des  inu^slins.  Sous  ces  in- 
fltiences,  se  développent  asscE  vite  les  tempi'raments  lymphatique  no  sanguin,  et  toutes 
les  maladies  auxquelles  ils  prédisposent. 

Influence  des  principes  eanstituanis  des  (dmenîs* 

Mais  ce  n'est  pas  seulement  [>ar  l'excès  ou  par  la  privation  d<  s  aliments  <pio  sont  pro-  . 
duites  los  modifications  p\n<  ou  m<nns  pnvfnndes  de  rorp:rinisrno,  rVst  rncoro  par 
lotn's  principps  (■(uistitu.iutN ;  cl,  fii  ce  x-ns,  on  ponmiil  dii'c  <pic  eb'«pj<'  ('S[)èce  de  sub- 
slar.ft's  alimcnUiires  pn's(Mil(>  un  tiiodt^  tl'action  iliffércal.  Nous  n(^  \oulniis  pas,  certes, 
entrer  dans  l'exameu  détaille  do  chacune  d'elles,  ce  serait,  sinon  impossible,  du  moins, 
fort  difficile  et  de  peu  d'utilité;  nous  nous  contenterons  de  faire  ressortir  les  effeU  pro- 
duits par  certains  groupes  de  substances,  dont  l'assemblage  donne  naissance  à  tello  ou 
tellfi  nature  d'alimentation,  exerçant  une  influence  marquée  sur  l'organisme;  il  nous 
semble  que  l'on  pouiTait ,  jusqu'à  nn  i  ertain  point,  ranger,  sons  des dénominatioiu»  peu 
nombreuses  et  a(  cnptées  par  l'un  des  plus  illustres  proHîsseurs  de  TÊcole  médicale  de 
Paris,  la  plupart  des  substances  qui  servent  à  la  nourriture  de  Thomme. 

Alimentation  rafraîchissante* 

Elle  (!sl  produite  par  la  classe  des  aliments  qui  contieuuenl  un  principe  légùrcmcut 
acide,  el  elle  se  compose  eu  grande  partie  de  vitaux,  et  surtout  de  fruits  rouges  ou 
de  k  famille  des  aurantiacées.  Pris  on  quantité  modérée,  ils  séjournent  peu  dans  tes 
voies  digeatives,  excHent  l'appétit  et  favorisent  la  digestion;  pris  avec  excès.  Us  pou- 
vent,  au  contraire,  amener  des  accidents,  tels  que  des  selles  trop  abondantes,  dos  mi- 
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pereéerétioDS  muqueuses  Intestinales,  et  quelquefois  des  affections  graves  du  tul» 
digestif.  lis  ralentissent  les  mouToments  du  coeur,  dînoinuent  la  chaleur  animale 

et  produisent  un  sentiment  de  calme  et  do  fraîcheur.  Od  prétond  qu'ils  diminiiout  iVm- 
bonpoînt;  c'est  à  cause  do  cotte  propriété  plus  ou  inoins  récîlo  qm  tant  de  jeunes  filles, 
jaîousps  de  rendre  leur  taille  plus  élégante  et  plus  fine,  font  ubus  do  vinai^o  ot  délrui- 
>pnl  les  forces  de  restornfir.  Ces  aliments  couUeuueiit  poti  <!(*  substance  réparatrice; 
iiussi,  les  personnes  <jui  s'en  nourrissent  sont  faibles  et  se  fali^nient  facilement. 

U  est  à  croire  que  leur  usage  longtemps  contiDué  Unirait  par  donner  à  la  constitution 
m  caractère  tout  particulier;  mais  aucune  expérience  n'est  venue,  jusqu'à  co  jour, 
«mflnner  celte  conjecture,  et  l'on  conçoit,  du  reste,  que  personne  n*ait  voulu  se  sou- 
moitié  indéfiniment  à  une  alimentation  de  cette  espèce.  Elle  est  des  plus  Cavorahles  dans 
«erlaiuesKialarlies,  et  on  la  prescrit  avec  avantage  dans  les  affectiona  de  nature  inflam* 
ïnf'vfre,  snrtout  dans  celles  des  voies  digeslives.  On  en  fait  usage  encon^  dans  les 
hcrnorragifs,  et  avec  nn  remarquable  succès  dans  cerlaijics  espèces  df;  scorbut.  Miùs 
;inliint  elle  peut  èlrc  utile  pour  combattre  la  plétiiorc,  ainsi  que  toutes  les  maladies 
.luxqocllcs  elle  prédispose,  autant  elle  serait  imisible  dans  e(;lles  qui  reconnaissent  pour 
cause  l'inertie  de  tous  les  systèmes  organiques,  comme  les  scrofules  ou  autres  affections 
durouiques.  C'est  pour  la  même  raison  que  tes  personnes  d'une  constitution  lympha- 
tique et  molle  doivent  lYniler  avec  soin, 

AlîmeittiUwn  rêlàekante  et  peu  réparatrice» 

Elle  se  compose  nv.  deux  »'sp«'ct3  »lf  substances  :  l  elles  (pii  renferment  une  grande 
']uanlité  de  mucilage,  et  celles  également  nombreuses ,  dans  lesquelles  prédomine  les 
principes  do  la  graisse,  comme  les  huiles,  lu  beun'o,  les  corjjs  gras  en  général  et  le  lait. 
En  proportions  variées  dans  les  corps  do  la  nature,  elles  soi^l  plus  ou  moins  nourris- 
sanles,  et  oui  une  action  plus  ou  nurins  énergique  sur  l'organisme.  Leur  effet  primitif, 
lofequ'elles  sont  portées  dans  le  tube  intestinal ,  est  un  relâchement  marqué  de  cet 
nrgane  et  une  diminution  progressive  des  forces  digestives.  Diftit  ilement  assimilées, 
rendues  en  grande  partie  par  les  selles,  elles  agissent  à  la  manière  des  laxatifs  ;  nnssi, 
la  circulation  et  la  calorilii  atioià  sont-elles  ralenties  ou  affaiblies  par  leur  us,!!/»'  1i  il  il  iel, 
la  nutrition  est  assurément  moins  active,  bien  qu'elles  développent  un  embonpoint  sou- 
vent considérable.  La  sensibilité  devient  obtuse,  parlant  les  impressions  extérieures 
moins  vives.  Cette  alimentation  étohit  Tardeur  des  passions,  rend  le  caractère  doux, 
mais  amoindrit  l'activité  de  l'intelligence.  Elle  fait,  de  ceux  qui  l'aiment,  des  hommes 
hHvds,  paresseux,  mous  et  sans  vigueur.  Elle  occasionne  l'engorgement  des  viscères, 
dooneà  rindividu  un  aspect  pâteux,  boufD,  un  sang  pauvre  et  une  inertie  insnmiuntablo; 
elle  pro<luit,  en  un  mot,  le  tempérament  lymphatique.  C'est  dire  qu'elle  prédispose  à 
tontes  les  affections  t)ui  en  sont  la  suite  ordinaire,  comme  les  scrofules,  les  écoulements 
chroniques  muqueux,  les  euLcor^'enients  des  «riandes,  eb*.,  et  qu'avec  elles  apparaît  un 
caractère  aiinéral  d'atonie  qn'(»n  tir-  [leut  int-connaUnî.  Si,  comme  la  précédente,  elle  est 
utile  dans  les  affections  irinaumialoires,  on  devra  aussi  l'éviter  dans  les  mômes  cir- 
constances de  mollesse  et  d'anémie  des  tissus.  Mais  on  devra  la  préférer  aux  acides, 
lorsqu'on  voudra  donner  une  nourriture  un  peu  plus  abondante  ou  un  peu  plus  forte. 

Alhneniation  réldehante  et  m  peu  plus  répara^ce. 

Les  Mibstimces  gélatineuses  forment  celte  troisième  classe  <ralinionts,  très-voisine  de 

fa  pr-WvIente,  mais  spécialejnenl  tirée  du  rè.^xne  animal.  Elles  sont  très-abondantes  dans 
ch'iir''  des  jeunes  amraauv,  comme  le  veau,  Tagn^^au,  le  poulet,  etc.,  et  sont  en 
jn'ande  partie  excrétées.  D'une  digestion  facile,  elles  sont  cepcudant  plus  nourrissantes 
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qye  celles  do  la  classe  qui  précodc,  rcudeut  k-  sang  (>lus  riche  ♦  t  n'aw'lèrent  pas  1h 
circulatiop  ;  elles  répareut  promptemeiit  les  pertes  occasiounces  par  les  maladies  ou  uiiu 
diète  prolongée,  et  «ont  émifiiwninffnt  utiles  éaas  la  convalescence  des  afleclioiis  aiguës. 
On  doit  les  éviter  arec  le  même  sc»d  que  les  précédentes  dans  les  cas  où  celles^  sont 
nuisibles. 

AUmiUaUon,  tonique  et  mdmcmueht  yéparatnce. 

C'est  dans  les  substances  végutdlts  et  ainêres  qu'il  faut  chercher  ce  ixoma  d  aliuien- 
tation.  On  sait,  en  effet,  que  le  principe  amer  est  ess^tiellement  toui«]uc,  et  c'est  lai 
que  nous  rencontrons  dans  le  quinquina, la  gentiane,  le  houblon, etc.;  le  sucre, lorsqu'il 
est  pur  et  sans  mélange,  le  principe  ftcre  des  crucifères,  celui  qui  est  développé  par  la 
fermentation  dans  la  ehoucroûtc ,  paraissent  jouir  des  mémos  propriétés.  Introduits 
dans  l'p«>tf>mar ,  ces  aliments  déterminent  sur  la  membrane  muqueuse  do  cet  organe  cl 
des  intestins  un  rt-sscrrcmont  tonique  <iui  autrmonte  son  nctivitc?  et  fnvorise  la  digestion. 
La  nutrilion  se  fait  niiiuix,  les  selles  sont  plus  formos  rt  moins  alxiud.intps,  la  circu- 
lation est  plus  vive,  la  chaleur  nnimnle  est  plus  (li'vcldi.inr  ;  aussi,  rabsorjtlioii  est  plus 
active,  la  graisse  moins  aboiulautc ,  les  tissus  deviennent  plus  sern'îS,  plus  fermes,  et 
quoiqu'il  y  ait  une  plus  grande  quantité  d'aliments  absorbés,  l'embonpoint  diminue 
seosiblemfflit. 

L*aciion  tonique  des  substances  dont  il  est  question  est  si  bien  reconnue,  que  leur 
emploi  s*est  vulgarisé;  il  est  passé  dans  la  médecine  usuelle  des  gens  du  monde  et  dn 
peu|de.  Qui  ne  sait,  on  effet,  combien  il  est  utile  aux  personnes  dont  los  ehairs  sont 
molles,  la  peau  blafarde,  les  muscles  effacés,  qui  sont  atteintes  d'affections  glandu- 
leuses, (le  l<  u(  orrh('os  ou  Ilueurs  blanches,  de  scrofules  et  de  toutes  les  maladies  dont 
le  coraclèie  principal  est  la  langueur  et  l'anémie. 

Aliluentatiou  uioymne* 

Vàïnn  les  sulKslances  alimeulaiius  la  fécule,  ut  après  elle  rulbumiue,  hirsquo  cttU*j 
damiire  n'a  pas  été  rendue  tout  à  fait  GâmièHib  par  une  trop  grande  ouisaon ,  donnent 
une  npunriture  moyenne,  c'est-à-dire  assez  réparatrice,  ni  trop  tonique,  ni  trop  délayanle. 
La  nature,  en  les  répandant  d'une  manière  si  libérale,  a  semblé  indiquer  à  Tbomme  le 

mode  d'alimentation  qui  lui  était  le  plus  convenable. Bllesiéparant  ses  Ibrcessans  dévelop- 
per beaucoup  cU)  chaleur  animale,  les  soutiennent  sans  les  augmenter  trop  vivement,  et 
n'impriment  à  ses  organes  et  nn\  fondions  dont  ils  sont  chargés  aucun  changement 
bien  appréciable.  Aussi  ne  sont-elles  prcstjne  jamais  iniisihles  à  moins  qu'on  n'en 
fasse  usage  nv*''-  *'\rès  ou  tout  à  luit  e\cln^i\ cnient.  Pour  les  rendre  plus  propres  à 
la  nuti'iliuu,  la  nulure  les  a  encore  uines  ua\  principes  les  plus  disparates.  Taulùl 
c'est  le  principe  acidulé  qui  se  trouve  joint  au  principe  nmqueux  et  au  principe  sucré  ; 
tantôt  c'est  le  mucilage  ou  le  principe  amer  ou  àcre;  ailleurs  c'est,  comme  dans  la  chair 
des  animaux,  la  gélatine  et  Tosmazème,  etc.;  et  par  là  ne  scmblo-t-elle  pas  avoir  voulu 
nous  enseigner  le»  règles  à  suivre  pour  obtenir  ce  qu  elle  considère  ronmie  la  condition  la 
plus  favorable  au  développement  et  au  maintien  de  l'espèce,  mie  alimentation  moyeime? 
C\st  en  rimitant  que  nous  pouvons  atteindre  ce  but  ;  c'est  en  unissant  le  régime  végétal 
au  régime  animal,  tolui  qni  nourrit  peu  avee  eelnl  qui  nourrit  beaucoup ,  le  toni- 
que v\  Tcxcitant  avec  le  délayant;  c'est  en  faisant  prédominer  l  un  ou  l'autre  ou  en  las 
maintenant  dans  un  risroureux  équilibre,  suivant  les  circouslunces  et  les  prédispositions 
indiv  iduelles,  que  nous  établissons  les  règles  d'une  diététique  Men  ordormée  selon  les 
tempéraments  et  les  constitutions.  L'alimentation  moyenne,  ou  [>lutôt  l'usage  des  subs- 
tances féculentes  qui  en  foiment  la  base,  offte  cependant  chez  certains  sujets  quelques 
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inroiivônienls.  Ces  subslimces  dévPlop{)enl  dos  ^a/.  inloslinanx.  Quel  que  soit  U»  mode 
*lo  foniiâtion  do  ces  gaz ,  ils  ne  se  produisent  p;is  moins  avec  une  abondance  ^nantc 
dans  les  voies  digeslives.  Il  faut  alors  faire  un  usage  modéré  de  ces  substances  et  savoir 
choisir  entre  elles.  Ils  30M  dus,  presque  toujours,  à  une  idtosyncrasio  dont  il  faut  sa 
rendta  couple  :  telles  téctUm  donnent  naiasance  à  une  gfende  quantité  de  gaz;  telles 
«utntf  se  digèrent  parfoHemenl»  et  e'est  à  IMsage  de  ces  dèmiàres  qu'il  est  bien  de 
s'atvêlQf. 

AUmentatim  Umiupte  et  très-réparatricê. 

Ge  gecre  d'alim(uUdtion  se  rencontre  surtout  dans  ie  régime  animal ,  et  les  chairs  du 
mouton,  du  bœuf,  du  pip^eon,  du  faisan,  de  In  perdrix,  de  la  caille,  du  canard,  de  l'oie, 
t!u  lièvre,  du  chevreuil,  etc.,  dites  viandes  noires,  nous  fouruiss* ut  {>rin(  i{)alemciit  Us 
principes  qui  le  produisent.  La  <  haii  ilo  ces  animaux,  lorsqu'ils  sntil  «dultes,  reuterme 
de  rosmazômc,subistauco  fortement  azulce,el  c'est  à  elle  que  sont  dus  les  effets  toniques 
communiqués  à  l'organisme.  Aussi  la  manière  de  la  préparer  infloe-t-elle  sur  les  effets 
qa'elle  produit.  Rôtie  ou  grillée,  l'osmazôme  se  développe  et  elle  est  essentiellement 
tonique;  bouiltie  ou  cuite  en  vase  clos,  rosmazôme  s'unit  au  bouillon,  et  eUe  n'est 
guère  plus  nourrissante  on  plus  active  que  celle  du  veau  ou  du  poulet 

Mis  en  contact  avec  la  membrane  de  l'estomac  et  des  intestins,  ces  aliments  excitent 
son  aclivil'',  sont  alisorbés  en  majeure  partie,  et  sous  un  petit  volume,  fournissent  une 
grande  proi)()rtii>n  d'éléments  réparateurs;  aussi,  les  selles  sont  peu  abondantes,  le  sang 
est  plus  richo,  plus  épais,  la  circulatn»ii  est  activée,  et  il  se  développe  un(»  ^rynde  rlm- 
leur.  La  inspiration  est  large,  l'absorption  régulière,  la  nutrition  active,  les  organes 
augmentent  de  volume,  et  un  véritable  embonpoint,  sans  bouffissure  cette  fois,  apparaît 
bientôt  sous  leur  influence.  L'homme  soumis  à  cette  alimentation,  acquiert  des  fioices 
qtû  tendent  à  s'épancher  au  dehors.  Il  est  apte  et  ardent  aux  plaisirs  de  l'amour,  sus^ 
ceptible  des  passions  1ns  plus  vives;  ambitieux,  plein  de  courage  et  d'audace,  sOuvait 
emporté,  il  est  capable  des  actes  de  vertn  les-  plus  sublimes  comme  des  actions  les 
plus  criminelles.  Léger,  \i?oureux,  agile,  il  offre  tous  les  caractères  distinctifs  du 
tempérament  sanguin.  S'il  ne  sait  point  s'arrêter  h  temps,  si  l'alimentation  devient 
plus  généreuse  encore ,  la  constitution  pléthorique  ne  tarde  pas  à  se  développer,  et, 
avec  elle,  les  affections  osscntiellement  inflammatoires,  les  hémorragies,  les  maladies 
aiguës,  d'autant  plus  violentes  que  l'individu  sera  plus  Jeune ,  plus  fort  et  plus  adonné 
aux  plaisirs  de  la  table.  La  goutte,  la  gravelle  viennent  à  la  suite,  ainsi  que  l'ont 
prouvé  les  observations  intéressantes  d'un  illustre  physiologiste  de  notre  époque,  et  l'on 
t'oncoil  sans  peine  qu'un  régime  aussi  éminemment  réparateur  est  l'un  des  moyens  les 
plus  efficaces  que  l'on  puisse  opposer  aux  scrofules,  aux  engorgements  chroniques,  aux 
♦'coali  inents  mut^ueux  et  à  toutes  les  affcclious  qui  procèdent  d'un  tempérament  lym- 
phatique ou  d'une  consUluUou  molle  et  affaiblie. 

AUmentatim  aphrodisiaque. 

Est-il  bien  vnd  qu'une  alimentation  de  cette  espèce  existe  dans  la  nature?  Nous  som- 
mes disposés  à  croiro  qu'il  n'en  est  rien,  et  si  nous  en  faisons  mention  en  ce  moment, 
•'"«^t  qne  nous  n'avons  pas  voulu  rompre  le  cadre  tracé  par  la  main  de  no-;  maîtres.  Il 
i«iut  donc  reconnaître  que  1<'s  propriétés  spéciales  attribuées  à  certains  aliments  n'ont 
rien  de  réel.  On  a  cru  rcniar.pior  que  les  peuples  ichthyophagos  étaient  essentiellement 
procréateurs.  Les  truffes,  les  artichauts  ont  été,  comme  bien  d'autres  substances,  do- 
tées par  le  vulgaire  de  vertus  aphrodisiaques.  Mais  tout  cela  ne  doit-il  pas  être  rejeté 
dans  le  domaine  des  fables?  Pour  nous,  fl  est  bien  avéré  qu'aucune  de  ces  substances, 
poissons,  truffes,  artichauts,  n'ont  la  plus  petite  part  des  propriétés  exceptionnelles  qu'on 
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leur  a  prodiguées,  et  il  nous  semble  que  les  gens  éclairés,  conimfl  les  nicdocins,  ne  doi- 
vent admettre  dans  ce  genre  que  ce  qui  est  nianifestement  confirmé  pai  <ies  observations 
biea  faites  et  de  tous  points  inattaquables. 

Telles  sont  les  eonsidérations  générales  que  nous  avions  à  présenter  sur  les  effets  de  , 
la  nourriture  à  propos  des  tempéraments  et  constitutions.  Noos  aurons  à  revenir  sur  les  { 

aliments  en  général  dans  un  des  chapitres  suivants,  et  nous  entrerons  dans  plus  de  dé- 
tails, tant  sur  les  divers  niodos  d'alimentation  que  sur  l'action  dos  substances  nutrilivrs 
en  raison  do  leur  état  de  crudité  ou  de  cuisson»  et  des  principes  différents  qu'elles  pour- 
ront renfermer.  | 

CHAPITRE  VII. 

I 
I 

DES  TEMPÉRAMENTS  DANS  LES  MALADIES. 


SOMMA  IRE.  —  De  la  coDgesUoa  ei  de  ses  effeU.  —  Ce  qu'il  faut  entendre  p«r  le  mot  txercice  des  I 
orftnet.  —  Effets  de  rexereies  mr  les  argines  :  Exsrslct  modéré,  immodéré.  —  Efito  du  repos.  —  | 
Phénomènes  eon^lionnels.  —  BIMs  de  l'exercice  ionnodéré  d'un  organo  ntr  le  autres.  —  Dee 
leropértmeots  considérés  comme  causes  de  maladies.  —  Action  dtt  tempérament  nervenx  sur  les  ma- 
ladies. —  Action  du  tempérament  sanguin  sur  les  maladies.  —  Action  du  tempérament  lymphatique  i 
sur  les  BMiadies.  —  Action  du  tempéraoïeni  aUdétique  sur  les  flMiadies.  —  InOoeoce  du  tempérameni 
MIT  les  ninîidies.  "Indications  fournies  par  le  tempérament,  pour  prévenir  et  traiter  les  maladies.  —  \ 
Indications  rournies  par  les  tempéraments  nerteux  et  mélancolique.  —  Indications  fournies  par  le  '■ 
tempérament  sanguin.  —  Indications  fournies  par  le  Inapéraoïent  lyiuphatiqne.  —  loditttions  roamie» 
par  le  tempérament  nervoso-sanguin.  —  liidicalions  fovFiiies  per  le  tempérament  bilieux.  —  Indica- 
lions  fournies  par  le  tempér.iment  athli>ti(|ue. —  Des  modiflcatioos  possiblee  dans  les  tenpécaïueiits.  : 
—<  Causes  déterminantes  de  la  prédominance  des  tempéraments. 


Be  la  congestUm  et  de  ées  effets,  \ 

j 

Pour  <|un  nos  ter  tours  puissent  se  rendre  compte  de  rinAnence  exercée  par  les  lem- 

fM'raments  dans  les  maladies ,  il  est  nécessaire  que  nous  entrioas  dans  quelques  explica- 
tions techniques  que  nous  clierchorons  à  rnidro  aussi  claires  que  possible.  Elles  ne  nous 
()bli[,'er()nl  pas  moins  à  employer  le  lanua^rc  înt'^ili  n!  of  h  fairp  <|n*'li!ues  excursions  flans 
le  domaine  de  la  physiologie.  Dans  l'impossiltilile  oii  nous  soumies  d'agir  autietoeût, 
nous  coriiplous  sur  leur  indulgence  et  leur  attention. 

Sans  nous  arrêter  aux  divers  systèmes  qui  ont  régné  tom'  à  tour  dans  le  monde  uu't- 
dical,  nous  acceptons  comme  vrai  et  reconnu  de  tous  ce  principe  :  qu*U  n'existe  pas  de  : 
maladie  sans  lésions  d'un  ou  de  plusieurs  organes.  Sans  nier  encore  que  ces  lônoss  • 
peuvent  ne  pas  6lre  appréciables,  qu'elles  peuvent  dépendre  de  diverses  causes,  nxmB  ' 
admettons  aussi  qu'elles  sont»  en  général ,  ou  un  effet  ou  une  suite  do  congestions. 

Ceci  posé  :  quelles  sont  les  causes  \os  |)lus  fréquentes  do  ces  congestions?  Il  est 
manifeste  qu'elles  ré^idrMit  principalement  dans  l'exercice  immod('Té  des  organes;  <;l,  si 
iidÏIS  arrivons  à  démonli  r-r,  (]ue  la  roanaissauee  des  effets  de  i'exercicc  commo  du 
rf'pos  immodéré,  donne  l  explicalioa  du  mode  d'action  de  ces  cau.ses,  sur  la  pins  and»» 
partie  ûè^  affections  aiguës  et  chroniques,  il  nous  sera  facile  de  coucevoir  la  majaiere 
dont  le  tempérament  agit  sur  la  maladie  et  la  maladie  siu*  le  tempérament.  Arrôtoas- 
nous  donc  un  moment  à  cet  examen. 
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Ce  quil  faut  entendre  par  k  mi  exereice  d^s  oi'(faiies. 

li  uc  faut  pas  restreindre  lacceptiou  du  mot  exercice  au  sens  étroit  de  mise  en  mou- 
fMWitdes  forces  miuculfdjres;  il  faut  rétendre  à  tout  ce  qui  est  action  d^organe  ou 
d^apparaiis  d'oiiganes.  Tout  organe  qui  agit,  qui  remplit  sas  fonctions  est,  en  effet,  à 
Mat  d'axffretce.  Ainsi,  le  cerveau  qui  pense,  les  poumons  qui  respirent,  le  cifiur  fii 

bat,  l'estomac  et  les  intestins  qui  digèreut,  sont,  la  cerveau,  les  poumons,  lecceur, 
Teslomac  et  les  intestins  agissant,  c'est-à-dire  s' exerçant.  Or,  dans  tous  les  organes  en 
action,  les  ph('nnTn<''iios  sont  Ifs  mêmi-s;  tous  mit  des  aUfriiatives  rrexm'cice  et  de 
r^p05;  tous  pnuvcnl  fonctionner  itnniodi'n'moiil,  ninis  chacun  u  sa  niamt''nî  ci  sui- 
vant sa  fonne,  sa  texture  et  son  modo  «le  *  imposition.  Le  cœur  et  les  [Hiuinons, 
à  r^tat  normal,  ont  de  rapides  instants  de  repos  et  d'exercice  alternatifs;  mais,  dans 
te  saut,  dans  la  course,  dans  tous  l&s  mouvements  qui  exigent  de  grands  efforts, 
9i  sont  presque  toi^ours  en  action;  ils  n*ont  presriue  plus  de  moments  de  repos. 
Les  organes  des  sens,  an  contraire,  et  le  cerveau  ont  sucoessivement,  et  à  volonté, 
de  longs  intervalles  do  repos  ou  d*exercicc.  Il  en  est  autrement  |M)ur  les  appareils 
digestifs  ou  sécréloires  situés  dans  la  cavil*'  abdominale;  la  volonté  ne  peut  inter- 
rompre leur  travail,  mais  ollo  rléride  du  temps  où  elle  leur  fournit  leurs  matériaux 
(faction;  elle  en  règle  la  quanlili'  ou  la  qualité,  et,  sous  ci  ti*'  innunuc,  ils  sQut  en 
repos  ou  en  exercice  pendant  un  espace  de  temps  plus  ou  mouis  couaidérablc 

Edeia  de  V exercice  sur  les  orga:ies,  —  Exercice  modéré ^  mnmdéré. 

Quel  est  maintenant  l'effet  de  rexercicè  sm*  ces  divers  organes?  La  réponse  est  facile. 
$11  est  modéré,  sll  est  en  proportion  avec  les  fcHrees  de  Torgano  en  action,  ceininsi 
augmente  de  volume  et  d'énergie,  parce  qu'il  est  dans  des  conditions  favorables  da 
fVGoJafioo  et  de  nutrition;  si,  encore,  par  l*ordre  naturel  de  ses  fonctiona,  cet  organe 
entraîne  l'exercice  élément  modéré  d'un  autre  appareil,  ce  damier  éprouve  les  mènaa 
phénomènes  d'accroissement  et  de  vigueur.  Et  telle  est,  on  passant,  la  raison  pour 
laqndk'  on  a  liint  vanté  et  si  fréquemment  prescrit  l'exprfice  musculaire.  Son  influence 
s'étend  iion-suulemeut  sur  les  muscles,  mais  encore  sur  le  cœur  et  les  poumons  dont 
il  augmente  l'action,  et  ceux-ci  portent  à  leur  tour  dans  tout  l'organisme  le  mouve- 
ment  et  la  chaleur  qui  le  forliûent.  Si  l'exercice  imprimé  à  un  organe  est,  au  conU'aire,, 
poff<é  plos  loin  que  ses  ffffces,  s'il  est  immodéré  par  conséquent,  oehikii  paiA diMir 
ffompiement  le  siéise  de  eongesttona^  et,  par  aùile,  tfinflammaliong  |iIiib  ou  moini 

L'enrclce eat-ii  porté  plus  loin  encore,  est-il  très-violent?  Il  produit  dans  le  tissu 
de  l'organe  en  action  une  congestion  également  violente ,  et  cette  congestion  est  d'au- 
tant plus  forte  que  l'exercice  a  f»Iu.s  extrême  ou  <|nf>  l'orcrflnc  est  relativement 
:Am  faible.  Que  dVxomples  nen  pourrait-on  citer?  Le  cerveau,  surexcité,  tlcvien 
ii»  %h4^.  de  congestiniis  qni  le  ^lésorgani^ent  et  entraînent  souvent  la  mort?  Oui  n'a 
Atec-iTé,  a  la  suite  de  passions  exaltées,  des  apoplexies  foudruyante>-  et  des  iiiauies 
terioMOÉt  Les  oiganas  de  la  circulation  et  ceux  de  la  respiration  ne  sont-ils  pas  le  itiége 
da  Éietodiaa  graves  délennisées  par  l'excès  des  mouvements  musculaires  T  N'estHse  pas 
M^ncDMoent  à  la  suile  de  courses  prolongées ,  de  sauts  périlleux,  d'efforts  considéra- 
is^ souvent  renouvelés,  qu'apparaissent  les  congestions  pulmonaires,  lea hémo> 
ptysies,  les  inflammations  du  cœur,  les  anévrismes?  Interrogeons  tous  les  organes,  et 
itotts  trouverons  les  mf^mes  effets  produits  par  les  mômes  causn^.  Si  rexercicè  auquel 
ils  sont  soumis  est  trop  considérable,  s'il  est  trop  continu,  si  un  k  pos  proportionné  à 
MO  intensité  no  vient  pas  rétablir  le  calme  dans  la  circulation,  ces  organes  deviennent 
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inâvitablemait  le  siège  de  congefitions,  et,  par  suite,  d^inflamiroilions.  Articulattons, 
muscles,  oiganes  de  rabdomen,  cosur,  poumoiis,  cerveau  sont  donc,  i  la  suite  d*exer- 
cices  immodérés  et  coatimis,  ftappés  d'afléctions  inftemiiiatoires  dont  la  oongesllon  est 
rQrigiiie  et  la  cause. 

Effets  du  repos. 

Le  mâme  effet  se  produit  sur  un  organe  qui  reste  trop  longtemps  eniepos.  Certes, 

te  repos  n'est  pas  ici  la  cause  directe  des  accidents  qui  surviennent,  mais  il  en  est 
l'origine  indirecte.  Que  se  passe-t-il,  en  effet?  Un  organe  est  longtemps  resl<>  dans 
rinaction  ;  i!  s'f-^t  on  qupiqup  sorte  atrophii* ;  mais  pourquoi?  C'est  (juc,  sous  l'influonco 
de  celte  inertie  inaluiicontreu.se,  la  cirrulalion  s'rsl  nilontin,  la  nutrition  sVsl  mal  faito, 
et  que  son  volumo  et  son  éner^^ic  «mU  diininuf'  ou  raison  du  peu  (raclivité  <lc  cps  Umc- 
Uoiis  ;  qu'il  a  pu  même  devenir  iiu  apable  de  remplir  le  rôle  dont  il  est  charge  dans 
l*6conoinie.  Un  organe  aussi  ftible  est  difflcile  à  mettre  en  action  ;  mais  supposez  que 
ses  excitants  sment  assez  énergiques  pour  le  forcer  à  agir,  Teierdce  qui  serait  des  plus 
légers  pour  un  organe  fort,  devient,  pour  cet  organe  faible,  un  eiercice  immodéré  qui 
détermine  la  congestion  et  ses  suites.  Ce  rrest  pas  oitlinairement  pendant  l'activité  de 
la  jcunossf»  quo  Tapoplexie  frappe  ses  victimes;  ce  n'est  pas  à  cette  époque  où  le 
l  erveau  sn  livre  h  un  tr.ivail  incessant  ;  c'est  lorsque  l'homme,  depuis  longtemps  adonné  au 
repos  iiilollectuel,  «'\erce  tout  à  coup  le  cerveau  et  môme  avec  modération.  Le  moindre 
accès  do  colère  suffit  alors  pour  produire  dans  cet  organe  les  effets  d'un  exercice  immo- 
déré. Qui  n'a  été  également  témoin  des  accidents  c^iusés  par  le  travail  relativement 
excessif  des  organes  gastriques  &  la  suite  d'un  long  repos?  Les  individus  que  l'on  a 
longtemps  soumis  à  une  diète  rigoureuse  deviennent  souvent  victimes  d'une  indigestion 
causée  par  une  très-petite  quantité  d'aliments  introduits  dans  l'estomac,  et  ce  n'est  que 
par  une  augmentation  graduelle  et  habilement  ménagée  des  substances  alimentaires 
pendant  la  convalescence  qu'on  par\innt  h  les  éviter. 

Si  nous  insistons  aussi  longuement  sur  les  phénomènes  congestionnels  o{  inflamma- 
toires, re  n'est  pas,  encore  une  fois,  que  nous  fassions  âo  In  phIcLîmnsie  la  causo 
uuique  et  universelle  des  maladies  qui  frappent  rcspèce  huiiiaiiio  ;  mais  il  n'est  pas 
douteux  que  les  affections  inflammatiDires  ne  soient  de  beaucoup  les  plus  nombreuses 
dt  en  même  temps  celles  qui  offrent  le  plus  de  danger;  il  n*est  pas  douteux  non  plus 
que  cet  état  de  l'économie  appelé  inflammation  ne  soit  principalement  caractérisé  par 
la  congestion  des  tissus.  Il  est  donc  raisonnable  de  chorrher  dans  l'i'tudo  ces  phéno- 
mAnp<^  l'explication  des  chanp^ement?;  ou  des  effets  apportés  par  les  tempéraments  dans 
leur  production ,  et  notis  allons  en  continuer  l'eiCamen. 

Phénomènes  eongestimn^* 

Pournous,!l  est  donc  constaté  que,  quel  (jucsoit  lOrirane  on  action,  les  ronsL'queuceî» 
de  son  exercice  immodéré  seront  les  mêmes.  Ainsi,  qu'un  muscle  agisse,  ou  le  verra, 
rougir,  se  gonfler,  faire  saillie  ;  les  artères  qui  s'y  rendent  battront  plus  fortement,  les 
veines  seront  distendues  par  le  sang,  la  chaleur  aniBoale  y  sera  plus  développée.  Les 
mfimes  phénomènes  se  manifestent  si  le  cerveau  est  surexcité  ;  les  battements  des  caro- 
tides sont  visibles;  les  jugulaires  gonflent,  la  fàce  rougit  et  s'anime,  la  tête  tout  entière 
devient  chaude,  quelquefois  brûlante  ;  que  la  surexcitation  continue,  un  sentiment  de 
lassitude  se  déclare  dans  l'organo,  ot  si  le  repos  ne  viont  apporter  un  temps  de  reiàciie 
proporli  iiiné  à  la  durée  des  phénomènes,  ils  se  perpétui  nt,  aucrniontonl  d'intensité  et 
produisynl  bir;nlùt  une  irritation  incessante,  une  véritable  uitlanunatiun  uu  des  épan- 
chfmouls  sanguins.  El,  ce  qui  a  lieu  dans  les  muscles  et  le  cerveau  s'observe  également 
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dans  ic  cœur,  les  poumons ,  les  organes  digestifs,  etc.,  lorsqu'ils  ont  été  soumis  à  un 
exercice  immodéré.  Le  repos,  lorsqu'il  est  poussé  n  Texcès,  amène  les  mômes  résultats; 
rosi  que,  dans  ce  e^is,  comme  nous  l'avons  dit  précédemment,  il  est  la  cause,  non 
pas  immédiate,  mais  indirecte  ,  (}r  la  maladie  ;  il  arfaiblit  Torgaiie  et  rend  immodéré 
pour  loi  un  exeicice  qui  serait  léger  pour  un  organe  fort. 

EffeU  de  1  exercice  immodéré  d'un  onjme  sur  les  aulrea. 

Ce  n*est  pas  tout;  l'exercice  Immodéré  d'un  organe  ne  s'arrête  pas  à  produire  des- 
effets funestes  sur  lui-même;  ces  effets  s'étendent  plus  loin,  gfignent  d'autiêa  appareils, 

ot  il  esi  fcicile  de  se  rendre  compte  des  lois  comme  des  causes  d'enchaînement  d'un 
graud  nombre  do  phénomènes  morbides,  si  l'on  f;iit  attention  aux  influences  des  or- 
sranes  los  uns  .sur  les  autres.  Que  l'un  d'eux  soit  mis  en  action  par  un  exercice  un 
peu  violent,  le  ccvur  ne  Uirde  pas  à  éprouver  des  niouvemenls  plus  précipités;  cl  si 
l  exercîc-e  du  premier  diîvieut  immodéré,  bienlùl  celui  du  accoud  le  devient  aussi.  Une 
C4mrse  rapide,  uni;  passion  violente,  une  méditation  profond»,  une  digestion  laborieuse 
oe  soqMIs  pas ,  chaque  jour,  roccasion  de  palpitati(ms  vives?  Or,  si  Ton  léfléchit  qiia 
le  eœor  surexcité  augmente  la  rapidité  de  la  circulation  dans  tous  les  organes,  on 
comprend  qu'il  devienne  une  double  cause  de  congestion  et  pour  lui  et  pour  oeux-Ii, 
lorsqu'ils  s'exercent  on  se  sont  exercés  d'une  manière  immodérée. 

Cette  influenuodu  cœur,  en  effet,  est  une  rause  puissante  de  congestions  dont  on  ne 

fait  pas  une  idée  aussi  nette  tnr<'l1e  le  mérite,  Alteint  lui-même,  il  les  détermine 
ailleurs  et  les  iiiultijln  .  el  si  le  repos  de  tous  les  organes  ne  vient  pas  arrêter  dés  Je 
début  le  mouvement  llu.vioiiiiïdre  (lui  se  porte  vers  lui ,  sa  œngestion  est  bientôt  suivie 
d'duLi'us  et  nombreuses  congédiions  qui  s'augmealeiit  encore  en  raison  de  leur  propre 
intendtâ.  C'est  ainsi  que  la  maladie  d'mi  organe  entraîne  aouveni  eelto  ^d'un  autre ,  om 
qu'elle  en  devient  cause,  tant  leurs  fonctions  sont  dépendantes  et  liées  entre  elles.  La 
connaisiMinop  de  ce  phénomène  nous  donne  l'expficatlon  des  causes  .qui  défenninent 
la  fatigue  plus  prompte  et  bientôt  ie  dérangement  réciproque  des  fonctions  de  plusiem 
(^anos  qui  s'exercent  à  la  fois. 

L'estomac  vient-il  à  s'exercer  fortement  pendant  que  le  cerveau  est  lui-même  en 
travail  ?  La  rireulatinn  auprmenle  ilans  l'un  et  dans  l'autre,  d'abord  parce  qu'ils  sont  m 
exercice  tou»  les  deux,  eusuite  pai'ce  «ju'iis  ai  tivont  les  mouvements  du  cœur.  De  la 
ijea  congesUous  vanHi>ies  dans  leurs  effetii,  suivant  les  rapports  desoi^anes,  la  ieuteur 
oo  la  promptitude  de  leur  action.  Les  inquiétudes,  les  chagrins  lento  et  coBcentréa 
troubleront  la  digestion  ou  la  rendront  imparfaite  ;  le  cerveai\  déjjà  malade ,  fatigué  al 
négB  de  coDgestions,  sera  contmueUement  sollicité  par  le  sentiment  qui  en  résulte;  et 
do  i-jos  causes  diverses  naîtront,  pour  l'un  l'hypocondrie  el  des  névroses  de  toutes 
espèces,  pour  l'autre  des  alfections  nerveuses,  ({uelquefois  dos  gastrites  chroniques  et 
df^s  cancers;  pour  1(>  cœur,  enfin,  des  mouvrmonts  fébriles,  des  palpitations  et  des 
affections  anévrismatiques  plus  ou  moins  profeTidos, 

Observez  encore  ce  t|ui  se  passe  dans  un  indi\idu  ijui  exerce  fortement  ses  iiuiseles 
aussitôt  après  un  repas  copieux  ;  le  cœur  précipite  ses  mouvements ,  une  stiusatioii  de 
gô^oe  envahit  l'épigastre;  l'estomac  est  douloureux  à  la  pression;  il  est  sous  rinflnence 
4'an0  inflammation  prochaine;  si  l'un  dos  organes  était  légôvement  affecté  auparavant, 
0  devient  le  siège  d'un  mouvement  fluxionnairo  plus  intense ,  el  l'on  voit  se  déclarer 
sous  son  Influence  des  pneumonies  graves  et  des  apoplexies  foudroyantes. 

Hovs  pourrious  pousser  plus  loin  nos  investigallons,  mais  il  nôtts  semble  que,  d'aj  Mv  ^ 
cet  exposé,  fort  incomplet  ceiiendant ,  il  nous  est  po^^sible  de  nous  rendre  compf''  de 
1^  fauv^^e  et  de  l'enchaînement  des  phénomène  >  d'un  grand  nombre  d*^  mafedios  aiguë? 
on  chroniques;  il  nous  semble  encore  pouvoir  en  conclure  que,  pour  éviter  ces  iiia-. 
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ladies,  il  faut  proportionner  rexercice  des  oiganes  à  leur  force  ;  que,  pour  les  empê- 
cher ou  en  arrêter  le  développemeoi,  il  esl  nécessaire  de  reposer  et  les  organes  qui  en 
sont  le  siège  et  ceux  qui,  par  leur  action,  pourraient  entraîner  rexorcice  dos  premiers  ; 
de  sorte  que  la  distribution  méthndiciue  du  repos  et  de  rexercice  des  organes  serait,  à 
notre  gré,  Vnm'  dos  hasos  de  l'hygiène  et  do  la  thérapeutique.  Il  nous  semble  pourtant 
que,  ces  préaiict  .icct^pU-t  -i,  il  nous  sera  facile  do  démontrer  comment  le  tempérnment 
devient  cause  de  maladies,  comnionl  il  influe  sur  leur  marche  et  sur  leur  caractère,  et 
comment  i)  fournit  des  indications  tant  sur  les  Du>uas  de  les  prévenir  que  sur  ceux  de 
les  fndler« 

DES  T£MPÉBAM£NTS  CONiilDÉRÉS  GOMME  GAU3ES  DE  MALADIES. 

L'or^'ani.saiioii  do  i'homme  est  des  plus  compliquées;  chez,  lui  prédomine  l'or- 
gane encéphalique  ;  ses  besoins  sont  nombreux  ;  ses  rapports  avec  les  agents  exté- 
rieurs sont  innombrables.  Continuellement  en  action  pour  repousser  ce  qui  loi  est 
nuisible,  pour  s'approprier  ce  qui  loi  est  utile,  sa  vie  est  un  combat  perpétuel  dont  lo 
but  est  ie  plaisir  et  la  réalité  les  chagrins.  Embrassant  le  passé,  le  présent  etTavenir, 
il  se  livre  tour  à  tour  di-  rtmifinrlemeiit  des  jdaisirs  à  rauslérit»'  do<  privations  ;  il 
passe  successivenien!  t]f.  la  joie  au  désespoir,  ''^  I;t  rr-tinte  à  l'espérance;  il  tourmente 
ses  semblables,  il  lourmeule  les  animaux  qui  I  entourent,  il  se  tourmente  lui-mênitî. 
De  CÂ's  contrastes  et  de  ces  dispositions  natives  résultent  des  excès  do  toute  nature,  et 
de  ces  (ixcès  naissent  les  maladies  sans  nombre  qui  viemient  l'affliger. 

N*est-ce  pas  là  Tenciiatnement  de  causes  et  d'effets  que  nous  avons  à  observer  et  è 
décrire?  L'oi^anisation  de  rfaonome  ne  détermine-t-eHe  pas  ses  rapports  avec  les  objets 
qui  l'entourent;  ces  rapports  ne  favorisent-ils  point  ses  excès,  et  ceux-ci  à  leur  tour 
ne  sont-ils  pas  les  causes  déterminantes  de  ses  maladies?  Vojons  donc  rinfiuence  du 
tempérament  à  cet  égard. 

Actitm  du  tempérament  nerveiw  sur  les  maladies, 

A  répoque  do  dvilisalion  avancée  oti  nous  vivons,  alors  que  toutes  les  passions  sont 
excitées,  tous  les  api>élits  considérablement  développés,  l'individu  doué  du  lenipérarnenl 
mrveux  se  livn^  aux  pons<k^s  pi-ofondcs,  aux  méditations  soutenues,  aux  désirs  concen- 
trés, cerveau  fafi^ur  d'un  travail  incessant,  exalté  par  les  déceptions,  est  bientôt  le 
siège  d'affeuUous  graves  ;  .luis  sont  l'épilopsie,  les  convulsions  et  lo  a>ma  dans  lo  jeune 
âge;  les  spasmes  chez  la  femme;  la  mélancolie,  rhypocoudrie  ut  les  imiomhrables  va- 
riétés de  monomanie  chez  les  adultes,  A  Tappui  de  cette  manière  de  voir,  nous  anrions 
à  citer  les  causes  d'aliénatiou  mentale  dont  nous  voyons  de  si  fréquents  6xam|Hies 
dans  les  grandes  villes.  Si  npus  interrogeons  les  tableaux  analytiques  fournis  par  les 
grande  établissements  oîi  sont  renler;nés  les  malheureux  frappés  de  cette  terrible  affec- 
tion, nous  voyons,  parmi  les  causes  les  plus  ordinaires  et  les  plus  nombreuses  do  ces 
désordres  de  rinlolligence,  suit  un  amouj"  exalté,  soit  une  ambiliou  excessive  ou  Iromm'o, 
soit  encore  des  peines  et  des  iiniuiétudos  continues,  partage  presque  exclusif  des  mdi- 
vi'.ius  chez  lesquels  prédomine  lo  système  iteryeux. 

Un  autre  ordre  d'affections  se  présente  encore  avec  lo  temp^ament  nerveux.  I^tt 
piganes  de  la  poitrine  et  de  labdomen  sont  faibles,  sans  énergie;  aussi  devienaoBt^ls 
aouvent  malades,  d'abord,  parce  que  le  moindre  exercice  les  fatigue,  et  qu'obligés 
d'obéir  à  unel^  acti^o,.i|jS  commettent  inévitablement  des  excès;  ensuite  paroe  qua 
rcxercii'G  trop  continu  du  cerveau  trouble,  emp'che  même  les  fonctions  des  organes 
ab'iominaux,  De  là,  une  pn'disposition  constante  aux  maladies,  do  là,  cette  Cré- 
quGDce  des  aXfect^os  Mtes  d«  i'abdomen  qui.  s'Qt»segrv6  cbûi  les  individus  do  jce  t^mpi? 
ramoDt.  _   .        .  •  ,     .  .      •    ,.  •  -  • .   
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AcHim  dtt  tempérament  ean^uin  sur  les  maladies . 

'  U  sanguin  dont  la  poitrine  est  largernent  développée»  jouit  habitaellement  d'une 
santé  vi^onreuso  ;  il  [  f  ni  plus  iju'un  autre  se  livrer  impunément  à  des  travaux  excessifs, 
miis,  lars(|Uf'  ces  trav  iux  drpnsspnt  ses  forces,  et  l'on  sait  qu'il  est  fréquemment  dis- 
po'îù  à  en  abuiier,  tou^  ]t  s  accideiils  (|ui  résultent  des  non^^estions  ('atis  les  organes 
iiûmodérémenl  exercer,  uu  tardent  pas  à  se  produire.  Alors  se  flf'i  larcnl  les  pneumonies, 
t  lescaittites,  les  rhamaUsmes  aigus.  Si  l'on  réfléchit  d'autre  part  qu'il  supporte  diffici- 
.  lemeBt  tes  Iraranx  de  Tesprit,  on  eonçoH,  sH  est  forcé  par  des  droonstances  impérieuses 
à  8*y  Vivier  acfec  quelque  suite,  ou  si  ses  passions  sont  puissamment  excitées,  que  le 
c^eau  devienne  également  le  siège  de  congestions  tnaccoatumées,  et  par  cela  même 
qaelqiiefois  mortelles. 

* 

Action  du  tempérament  lymphatique  sur  les  foaladies, 

\  iM  individos  ofaec  lesquels  prédomine  le  tempérament  lymphaUquê  sont,  pour  la 
ptapait,  adonnés  aux  plaisirs  de  lataUe;  et  Us  ottéissent  im  cela  eux  (ois  deleur  orga- 
lisatkm.  Le  ventre  est  développé,  Tappélit  ne  Testpas  ipoins.  SMIs  savaient  se  contenter 

raiiments  simples ,  les  affections  abdominales  seraient  moins  fréquentes  ;  mais  l'art  du 
iiisinier  ik;  leur  permet  pas  cntt<'  soliritH^'.  Ils  aiment  les  bons  vins,  les  mets  do  haut 
-'>t"ll,  ils  on  font  excès,  ils  l'orceut  leurs  orj^anos  h  aînr  sans  besoin  ;  e'<îst  uu  exercice 
immodéré  auquel  ils  se  livrent;  c'est  d'eux  que  l'on  a  dit  :  il  en  meurt  plus  par  le 
•  tciUre  que  par  h  glaive. 

Si  l'abdomen  est  volumineux,  souvent  le  oorveau  est  petit  ou  faible,  les  organes  de 
b  poitrine  sont  peu  4léveloppés,  .«nssi,  l'exereioe  violent  ou  oontinu  de  l'un  ou  des 
aatoes  devieat^il  quelquefois  roccasion  de  maladies  graves.  Le  littérateur  l^pliaiique 
«tgoumami,  le  lymphatique  gounsund  et  sédentaire  sont  généralement  hjpooon* 
iMaques. 

nervoso-sanguiii  ci  le  nervoso-lymyhatique ,  lorsque  ces  tempéraments  sont  trés- 
i  roîionrés,  sont  éj^alement  disposés  aux  mnlndios  (^ui  sont  la  suite  d'excès,  ou  plutôt 
1  exercice  immodéré  df^  leurs  organes  prédominants  et  inférieurs,  c'est-à-dire  du  pou- 
ffion  ou  de  l'alKlouieii. 

Xc^én  4it  tempérament  a^tétiqae  enr  les  maladies, 

La  -«anté  reste  hr)nne  cfiez  l'individu  doué  du  fonpihriuu.nl  atldétique.  Cette  eon^^titii- 
lion  se  reuconlro  en  général  dans  1rs  cln^-sf  ^  laborieuses,  et,  si  leur  position  ne  fin  lit 
ws  la  plupart  des  hommes  qui  les  (  (iiiijxjM  ni  à  se  livrer  à  des  travaux  trop  rudes,  s  ils 
ii'aliaient  pass  uu  delà  dti  leurs  forceps,  ils  seraient  rarement  atteints  do  maladies.  Ces 
Imsums  vobnstes,  peu  accessibles  aux  chagrins,  sans  excîtationB  vives,  sans  craintes 
'  qui  les  troublent,  eonleraient  paisiblement  de  longs  Jours.  Ceux  qui  sont  dans  l'aisance, 
inifent  ordinainnient  à  un  âge  avancé,  et  l'apoplexie,  qui  souvent  termine  leur  via, 
n'sit  due,  paesque  toqjonrs,  qu'à  un  excès  de  santé. 

Résumant  en  peu  de  mots  tout  ce  qui  vient  d'être  dit ,  il  serait  possible  de  conclure 
Hue  le  tempérament  est  came  freqttmte  de  maladie ,  (jue  l'excès  d'exercice  des  organes 
fort  .s  comme  des  orqanes  faUiles,  prédisposa  rn/x  affections  les  plus  variées. 

tjii  auisi,  les  iiommes  chez  lesquels  prédonnne  k;  s}sU*!me  nerveux,  sont  fré(|uemmeut 
tietimes  des  excès  de  leurs  facultés  et  de  leurs  passions,  c'est-à-dire  de  l'cxorcice 
iuniéié  du.  eervoau. 

iMdgains  sont  «fMés  de  easdite,  de  paeinionie,  dcf  tbumattsfaiaftaigaà,/. 
^wl  à^iio  d'affiMStions  léfultant  ils  Foxarcfeo  iMMwdért  du  ocsor  et  du  poumou«  ^ 
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Qoe  les  lymplialkiiMs  peuvent  être  atteints  plus  fréquemment  qna  d'antres  d'inflam- 
mations intestinales,  h(^patiqur;s ,  etc.,  c*est-à-dire  de  maladies  pioduites  par  Texercice 
immodéré  du  tube  digestif,  du  foie,  etc.,  etc.,  et  ainsi  do  suite. 
'<>n'il  en  est  de  même  pour  les  organes  faibles.  Qu'ainsi,  les  poumons  étant  pou  dovc- 
iii|)|N'S,  si,  par  suite  de  ccrtaiiics  circonstances,  ils  rernpliss^'ul  tours  fonctions  i  iiniiK 
s'ils  étaient  dans  une  vasle  poitrine,  leur  exercice  Ueviciil  iuiiïioUéré,  et  Us  Si*  trouvent 
prédisposés  aux  contestions,  à  la  phthisie. 

Qu'un  phénomène  tout  pareil  se  produit  dans  un  cerveau  faible,  qu'un  kllqt  peut 
devenir  épiicpUque,  qu'il  peut  être  frappé  d'apoplexie  à  propos  d'une  frayeur,  d\ai  rêve*, 
on  un  root,  do  rexereice  très-léger,  mais  cependant  immodéié,  quant  à  Ivvit  des 
facultés  intellectuelles  et  des  passions. 

InfiuencsB  du  tempéramfnt  sur  les  nuêladies. 

Nous  parlerons  ici  des -modes  de  constitution  les  plus  iirononoés.  Trois  seutomant 
nous  fourniront  les  exemples  dont  nous  avons  besoin  pour  montrer  la  manièro  dont  le 
lempdrament  peut  agir  sur  les  maladies.  Tout  le  monde  sait  que  affections  aiguës 
frappent  avec  intensité  et  promptitude  les  hommes  robustes,  à  large  poitrine,  à  pou- 
mons (Mveloppés,  quf  In  début  de  ces  affections  ost  rapide,  et  qu'elles  s»'  ter  minent  en 
peu  de  temps,  soit  par  la  résolution,  soit  par  la  mort.  Que  ceux,  au  contraire,  dont  la 
poitrine  est  étroite,  les  poumons  gênés,  ont  des  maladies  plus  lentes,  et  qui  affectent 
volontiers  la  forme  chroni(iuo.  Tout  le  monde  sait  encore  que  chez  les  individus  dont  le 
système  nerveux  est  prédominant,  la  maladie  présente  facilement  une  marche  irrégulière, 
qu*elle  revêt  avec  promptitude  le  caractère  alaseiguÊ,  Ce  qui  veut  dire  que,  lorsque  ces 
individus  sont  atteints  d'une  maladie  quelconque,  les  symptômes  cérébraux  se  dévelop- 
pent rapidement,  et  <in1ls  menacent  la  vie  en  frappant  d'effroi  ceux  qui  les  observent. 

Or,  comment  expliquer  ces  phénomènes?  Si  nous  avons  été  compris,  chacun  pourra 
sVn  rendre  compte.  On  conroit ,  en  effet ,  que  l'homm*»  doué  du  tempérament  sangruin 
est  plus  sujet  qu'un  autre  aux  affections  aiguës,  c'est-à-din>  inflammatoires.  Possédant 
dévastes  poiunons,  un  coho  robuste,  le  sang  chez  lui,  su  forme  en  quantité  plus 
grande,  il  est  projeté  avec  plus  de  force.  Qu'une  congestion  existe  d<!yà  dans  un  oi^ane, 
die  est  bientôt  augmentée  et  par  l'abondanoe  du  sang  qui  y  arrive  el  par  la  rapidité 
avec  laquelteil  s'y  porte;  elle  est  transformée  en  maladie  inflammatoire,  elle  en  piésente 
les  caractères  et  les  dangers. 

Ouant  aux  individus  chez  lesquels  prédomino  le  sysiâme  nerveux,  on  comprend  avec 
•lueile  facilité  le  ('(rvean  devient  le  siégi^  de  .symptômes  pins  ou  mfuns  graves,  fîet 
orgnn<'  dont  l'imporUnu  e  est  si  rrrande  dans  l'économie,  s'exerco  presijuo  toujours  au 
delà  lie  ses  forc^'s.  Qu'une  affoclion  se  déclare,  il  devient  malade,  sinon  dès  le  début, 
au  niouiii  dans  son  cours;  son  activité  si  grande, à  l'état  sain,  se  développe  encore  par 
l'effet  du  mal,  ses  foactioQs  si  multiples,  si  variées,  se  troublent  on  s'afraibii8aent;eûes 
se  manifestent  dans  l'état  de  maladie,  sous  des  formes  plus  variées  encore,  et  revêlent 
souvent  un  caractère  tellement  grave,  qu'elles  amènent  d'une  manière  presqu'iuslan- 
laaée  les  résultats  les  plus  funestes. 

Les  maladies  de  l'homme  à  tempiVament  sanguin  auront  donc,  en  général,  l(> 
(  arnciére  des  affections  aiguës,  mais  elles  seront  franches  '«t  réprulières,  ellfs  ne  pn'*- 
.senb  îr.iii  pas  ces  désordres  dans  les  symptAmes  que  l'on  observe  si  fm<jucmnient  chez 
les  m(Jividus  à  tempérament  ncmeus;  ell*'s  seront,  par  eonnéqucnt,  moins  dangereuses. 
Est-ce  à  dire  que  l'un  soit  appelé  à  \ivre  plus  longtemps  que  les  autres?  Cela  devrait 
èln>fiaiB  les  passions,  la  négligence,  linseaaibitité  quelqueflois,  vienniant  fte&lirt'él^- 
•         liliire,  «I  k»  bomnes  robustes  flnisaenl  «usai-  pmbirtpnient.i|«e  les  faibles,  -piimr  vivr«> 
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tangtemps,  il  ftmt  savoir  proportioiiiier  Peieroiee  des  oiganes  à  toim  foroBS  ;  il  fout,  par 
conséquent,  être  modéié  daps  son  tiavail,  eomme  dans  ses  plaisirs,  il  faut  dominer  ses 
passions  sans  les  amortir,  il  faut  enfin  s'éludier,  se  connaître  et  agir  dans  la  limite  de 
ses  forces  et  de  sa  constitation.  C'est  ce  que  no  sarent  pas.  la  plupart  des  bommes 

-sanguins.  Robustes  et  forts,  peu  sensibles  par  suite,  emportés  et  énergiques ,  ils  se 
firrent  à  toute  la  fougue  de  leur  tempérunipnt.  S'ils  tombent  malades,  ils  se  refusent  à 
y  croire,  ils  ne  sentant  pas  leur  mal,  ils  cf  uUiiiin ut  leurs  travaux,  lors  interne  ({n'ils  sont 
i^ravement  aiuuits.  La  maladie  marfJie,  et  souvent  il  n'y  a  plus  de  ressources;  lorsque 
les  soins  sont  réclamés,  déjà  la  congestion  a  désorganisé  les  tissus. 

,  Les  lymphatiques,  moins  sensibles  encore,  sont  ('paiement  affectés  de  maladies  A 
pédodes  régulières,  mais  à.  marche  lente,  à  lionne  presque  toiyonrs  chronique.  Soumis 
à  oa  régime  convenable,  il  semblerait  que  leurs  maux  seraient  ficiles  à  combattre;  ni 

i  le  lemps,  mj*étoQé  ne  manquent.  Mais  chez  eux  prédominent  les  organes  de  Tabdomen, 
et  avec  eux  la  gourmandise  qu'ils  engendrent.  Enclins  à  eiercer  ces  organes,  ils  les 
sorcbargent ,  les  fatiguent,  et  presque  toi^jours  ceux-ci  jouent  un  rôle  important  dans 
leurs  maladies. 

Indications  fuumiea  yar  le  tempérament  pmv  prévenir  et  traiter  les  maladies. 

Ces  imiîcalions  sont  tirées  évidemment  de  la  manière  dont  se  comportent  les  organes 
chee  les  individus  doués  de  telle  ou  telle  constitution.  Nous  avons  admis  que  la  plupart 
'les  malaifies  sont  dues  à  rexcés  d'exercice  de  ces  organes,  excès  qui  détermine  la 
ongestion  do  leurs  tissus.  Pour  les  prévenir,  il  faut  donc  diminuer  les  causes  produc- 
trices des  excès,  il  faut  proportionner  Texerrirn  des  nrî^anos  à  leurs  repos.  Pour  les 
^uérir.  il  ne  ^iiffif  [)Ius  do  régler  i'exercice  de  Torgane  malade,  ii  faut  en  obieoir  autant 
•|ue  possitil  ■  lu  rt'jKts  absolu. 

'  C^est  dans  le  régime  que  nous  trouverons  les  moyens  d'amener  ces  résultats.  Pour 
chaque  tempérament  existent  des  règles  à  suivre,  et  c'est  eu  s'y  conformant,  qu'il  est 
pos^bie  d'éviter  les  maladies  auxquelles  il  est  disposé,  comme  de  calmer  celles  qnll  a 
produites.  Examinons  donc  celles  qui  conviennent  à  cbacuu  d'eux,  et  ne  perdons  pas 
de  vue  qu'elles  ont  pour  olyet  principal,  non-seulement  de  modérer  ou  d'empécber 
[  exercice  des  organes  prédominants,  mais  aussi  de  donner  do  mouvement  et  de  l!àctivité 
à  eenx  qui  en  manquent 

indkatûm  fourmea  par  les  tempéraments  nerveux  et  mékmcohquê. 

Coinint  nfons  par  les  tempéraments  les  plus  disposés  aux  affections  de  toute  nature, 
f.ar  ceux  qui  sont  le  plus  fréquemment  frappés,  en  raison  même  de  leur  extrême  sensi- 
Tjjlité.  Nous  savons  combien  le  tempérament  Tierveiix^  et  surtout  le  mélancolique^  sont 
otsposés  aux  excès  et  aux  maladies.  Lorsqu'ils  sont  très-prononcés,  ils  s'accompagnent 
presque  toujours  de  malaise,  d'insomnie,  et  si  l'individu  chee  lequel  ils  prédominent  se 
Utee  aller  aux  penchants  qui  l'entraînent,  bientôt  surgissent  les  aflèdioQs  les  pfans 
gi«ve$,  les  manies  les  plus  bizarres,  les  désordres  d'intelligence  les  plus  exagérés.  . 

Pour  atténuer  l'effet  de  ces  mauvaises  dispositions .  il  est  donc  nécessaire  d'entraver 
t'exercice  du  cerveau;  il  faut  évil*'r  de  pousser  jusciu'à  la  fatigue  l'étude  et  la  médi- 
tation ;  il  faut,  au  besoin,  le,s  proscrire  tout  à  fait.  11  laul  éloigner  surtout  les  causes 
.|Bi  excitent  les  grandes  passions,  si  faciles  à  jeter  de  profondes  racines  dans  le  cœur 
ft  si  difQciles  à  détruite.  Par  coi^tre,  ii  est  indispensable  de  faire  exercer  le  système 
de  le  fotiguer  même  par  la  marebe,  la  course,  les  voyages,  les  travaux 
pl^sMuoi»,  la  chasse,  les  occupations  agricoles.  Le  s^ur.dens  un  climat  ia—pégé, 
rfcâïjiilinn  d'te  campagne  napte,  à  sit«i  pitlaiHK|iies^  IléleigMMit  idas  grasisa 
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villes  et  de  lears  agitations  favorisent  le  repos  dont  son  esprit  a  besoin;  le  froici, 
MBUiifl  les  grandes  chitom,  loi  sont  iiiitflfbleB;  llmniidilé  l*est  hmIi»,  et  les  iwiitt 
tièdee  lui  sont  même  âTantageux  en  assouplissant  la  peau,  en  modérant  Tadioii  du 
certMu.  Ses  aNmems  senmt  tirés  du  rAgue  végétal  ;  les  fruits,  les  fécules  hrmtwA 
la  base  de  sa  nourriture;  il  y  joindra  les  chairs  des  jeunes  animaux,  les  viandes 
blanches,  le  lait,  toutes  los  substanrr<;  rnfîn  qui  dounenl  un  chylfî  abondant,  exercent 
et  développf^nt  tes  organes  de  l'abdomen.  Mais  il  faudra  tenir  compto  de  la  manière 
dont  seront  supportés  ces  divers  aliments  qui  sont  assez  généralement  mal  digérés  par 
les  personnes  lUirveuses. 

bei'out  proscrits,  coniiiii;  essentiellcmciii  imisibies,  le  thé,  ie  café,  les  aromates,  les 
UquBurs  spMtiienses  qui  agissent  directBanent  sur  to  cerveau,  reioNant  0t  imnèoeotees 
spéculations  dangereuses.  Le  vin  mAme  sera  pris  en  petite  quantité,  éCeadn  d*eatt^ 
aui  heures  de  repas  seulement  Geux-'d  seront  flréquents,  peu  copieux  et  auirii  de 
repos  ou  de  distraction.  Il  ne  faut  pas  que  Teierdce  du  système  nerveux  vienne  troubler 
la  digestion.  Le  sommeil  est,  par-dessus  tout,  nécessaire  ;  tout  devra  donc  tendre  à  le 
favoriser  C'est  pour  cela  que  les  bains  sont  si  iitilrs  ;  c'est  pour  cefa  qu'il  faut  insister 
sur  re\( M  l  n f  dos  muscles,  qu'il  faut  los  fatij<u('r  sans  oxcù.s,  ot  qu'une  alimontatioo 
rafraîchissant»},  en  détruisant  la  constipation,  vient  aider  à  la  détente  générale  qui 
produit  le  repos  de  l'esprit  et  du  corps. 

Assurément  tous  ces  moyens  n'agissent  qu'en  diminuant  Texcitalion  cérébrale  ot 
n*ont  pour  but  que  d'affaiblir  la  prédominance  du  système  encéphalique  ;  mais  sMIs 
sont  utiles  pour  prévenir,  ils  sont  insuffisants  pour  combattre  les  maladies  gmm 
auxquelles  sont  sujets  les  individus  à  tempérament  nerveux  on  mélancolique.  Laissons 
aux  médecins  le  soin  de  prescrire,  dans  ce  cas,  le  traitement  indiqué  ;  disons  seule- 
ment que  ces  malhouronx  sont  plus  difficiles  que  d'autres  à  traiter;  qu'agités  de  lor- 
reurs  paniques,  ils  sont  poursuivis  par  les  idées  les  plus  hi:':!rr''<  ;  qu*nffert(?ç  do  pas- 
sions profondes  et  concentrées,  ils  se  lonrmonteut,  se  surexeilent  e(  a^;gravent  pronip- 
tement  leurs  affections  les  plus  légiTes.  Aussi  les  premiers  soins  à  donner  consisteront-ils 
à  éloigner  d'eux  les  objets  de  leur  haine,  à  leur  éviter  les  émotions  vives,  et  à  les 
environner,  autant  que  possible,  d'objets  agréables,  de  distractions  douces.  C*eei  à  ce 
traHement  moral  qu'il  faut  mémo  se  borner  dans  les  affections  chroniques  du  cenrêau. 
Tantôt  il  faut  substituer  subitement  une  passion  à  une  autre,  pour  la  conduire  OU  ta 
modérer;  tantôt  il  faut  changer  lentrment  la  série  des  idées  dondnanies.  La  gloiftf-dbS 
Piuel  et  des  Esquirol  n'a  pas  d'autre  fonflement;  ils  ont  su  voir  les  premiers  que  la 
violence  et  les  châtiments,  bien  loin  d'adoucir  ou  de  modifier  la  position  des  aliénés 
confiés  à  leur  soin,  ne  faisaient  que  l'aggraver  ;  ils  ont  appris  aux  aliénisles  qu'il  fallait 
substituer  la  bonté  aux  mauvais  traitements,  la  douceur  et  la  société  aux  terribles 
angoisses  du  cabanon  et  de  l'isolement. 

Indk ai wm  fourmes  par  le  tempérament  .sanguin. 

Llndlvidn  cliee  lequel  prédomino  te  tempérament  migvm  est,  en  générai,  iieu 
disposé  aux  maladies;  les  excès  lui  sont  moins  nuisibles,  et  s'il  est  vrai  qu'il  peut, 
sans  de  graves  inconvénients,  se  livrer  à  de  rudes  bravaux  physiques,  il  ne  doit  pas 

rechercher  ceux  qui  dépassent  ses  forces.  Les  ifavanx  intellectuels  lui  sont  pénibles  ; 
son  cerveau  n'est  f^uèro  cnoable  de  nit-ditations  prol(ni;?ées  ;  et  si  par  hasard  ou  par 
suite  de  circonstances  impcnenses  ses  passions  viennent  à  être  surexcitf'es,  cet  organe 
si  peu  énergique  est  bientôt  troublé  dans  ses  fonctions.  Disons  toutefois  que  cette  consti- 
tation  est  l'une  des  plus  heureuses;  que  son  développement  doit  être  favorisé,  et  qu'il 
fait  songer  à  en  an^Her  tes  progrès  dans  les  cas  seulement  oH  il  se  prononc»  au.  point 
d»  ïiiiminin  iea  9mm  é»  mmiBtu»  et  la  saBsihilIté  Moiitoi  fiov  attaindre  ce  but,  Il 
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famJra  faire  roposer  !^ s  muscles,  exciter  graduellement  le  cerveau,  le  forcer  à  l'étude, 
.  te  fatiguer  même  ;  il  faudra  mcom  pousser  au  développement  des  passions  géné> 
reuses  et  réprimer  les  appétits  mat- rids.  Lr»  ré{?ime  sera  composf'^  d'aliments  tirés  du 
régne  v%étal,  de  fécules  nourrissantes,  d»  viandes  gélaliueuses  ;  les  boissons  légèro> 
BBent  akooliqHes,  la  bière,  le  cidre  seroni  d'un  usage  joumalien  Tout  sera  comUDé, 
en  m  mot,  pour  dîmîiiiier,  autant  que  possible,  la  prédominance  des  organes  ttiora~ 
cii|ii6s,  et,  par  conséquent,  pour  produire  à  leurs  dépens  Teiercice  du  cerveau  et  des 
organes  de  l'abdomen. 

C'o'^f  <'ii  siiivanl  ces  prt'co|)ln<  cjun  l'on  pont  combattre  avec  succès  les  maladies 
f  prfvftrcs  au  (frnru'ranKînt  sanguin.  Prcsfjno  toujours  innamm-itoircs,  elles  exigent 
surtout  If  repos  des  orpuics  prédominants  qui  sont  *^"^senlioil(>in('nl  <lisposés  à  r<>ssontir 
les  effets  de  la  consfesliou.  Aussi  les  praticiens  insist(;nt-ils  av(!C  énergie  sur  les  uiuyims 
antiphlogistiques  et  principaleuiout  sur  les  émissions  sanguines ,  générales  ou  locales. 
Cesl  à  elles  qu'ils  ont  recours  dès  le  début,  et  toujours  ils  ont  le  soin  de  les  propor- 
tionner à  lintensité  de  la  congestion  comme  au  degré  de  prédominance  auquel  sont 
parvenus  les  igrstémes  vasculaire  ou  respiratoire. 

Indicittms  fournies  par  le  tempérametU  Ipnphatique. 

.  S'il  est  utile  de  favoriser  le  développement  modéré  du  tempérament  sanguin ,  il  (àtti 
enmbatire  avec  énergie  le  lympfialiçue ,  ordinairement  si  prononcé  dès  le  jeune  Age. 
Nm  nuBms,  les  besoins  de  notre  société,  les  difficultés  incessantes  de  la  vie  eugent 
l'activité  du  corps»  comme  celle  de  i*csprit.  Or,  rien  n'est  moins  actif,  rien  n'est  moins 
ioteiligent  que  ces  jeunes  ôtres  aux  formes  lourdes ,  aux  mouvements  apathiques ,  que 
l'on  voit  se  li\Tor  avec  délices  aux  incitations  de  leur  gloutonnerie;  chez  eux  les  ortr'uies 
de  l'abdomen  sont  prédominants;  ils  obéissent  en  aveugles  aux  appétit^  «lu'i!';  ii  termi- 
nent ;  ils  les  exercent  presque  continuellement.  C'est  le  contraire  qui  doit  avoir  lieu. 
LfOrsque,  dans  l'enfance,  se  prononce  cette  constitution,  il  faut  en  prévenir  le  dévelop* 
pement  par  la  frugalité,  par  des  repas  rares  et  peu  copieux;  mais  il  faut  en  même 
temps  les  composer  de  viandes  fibrineuses,  de  mets  de  haut  goClt,  de  boissons  exci- 
tantes du  cerveau  et  de  la  circulation.  Il  faut  insister  surtout  sur  les  exercices  physi* 
qnes,  éviter  le  sommeil  prolongé,  forcer  l'étude  jusqu'à  la  fatigue,  et  exalter  au  besoin 
les  passions  utiles  et  ^îénéreuses.  Après  l'avoir  enrayéo  f)ar  ces  moyens,  il  arrive  sou- 
vent qu'elle  se  pronoiiee  de  nouveau  à  rf'pfHine  de  la  \  i(;illesse.  Il  est  nécessaire  alors 
ri  en  arrr-ler  les  progrès  et  surtout  le.s  fâcheux  effets  par  l'excrcico  en  plein  air,  par  la 
inan  he  prolongée.  Il  n'est  plus  temps  à  cet  âge  de  compter  sur  l'exercice  des  fonctions 
oérébrateë  ;  on  sait  combien  leur  surexcitation  peut  être  dangereuse.  11  ne  reste  donc 
qu'à  insisler  sur  tout  ce  qui  peut  fortifier  les  organes  de  la  locomotion,  sans  permettre 
que  ceux  de  l'abdomen  soient  mis  en  grande  activité ,  ce  à  quoi  le  vieillard  n'est  d^à 
que  trop  disposé.  Il  fsnt  reconnaître,  du  reste,  que  l'intelligence  et  les  passions  pren- 
nent peu  d'empiro  sur  le  lymphatique,  qu'elles  troublent  difficilement  sa  vie,  et  que 
leur  influence  se  fait  peu  sentir  dans  le  conrs  de  ses  maladies. 

Chez  lui  s'exercent  priiiriftnlfm  iit  les  or^^anes  de  l'abdomen  ;  aussi  voit-on ,  dés  le 
<^but,  la  plupart  de  ses  ma  lad  i  -  r.nmpliquer  d'affections  abdominales,  celles-ci 
devenir  pn'^doniinantes,  jouer  le  roi»;  principal  et  entraver  tous  les  efforts  dirigés  contre 
les  pieniiéres.  Qu'en  conclure?  C'est  qu'il  faut  avec  soin  veiller  au  régime,  insister  de 
bomie  heure  sur  la  diète,  et  employer  avec  persistance  les  adoucissants,  tant  externes 
qu'internes. 

Indications  fournies  par  le  tempérament  nervoso-sa}igum» 
L*u&  des  tempéraments  les  phis  désb^bles  pour  l'homme  est,  sans  contredit,  le 
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ueruùm-sanguiu.  Avec  lui  se  Uûveloppeiil  les  facultés  iiiteUectueiles  Uaiis  justes 
proporlioik»,  les  forœs  musculaires  jusqu'au  degré  convenable  pour  afrerinir  la  santé. 
II  ne  UxA  donc  cherclier  k  te  modérar  oh  à  rairtter  que  lorsqu'il  m  pimioiice  de  ma- 
nière A  disposer  à  tons  les  eicés,  à  firodniie  rinsomnie,  le  malaise  et  les  toniMiU 
qui  raGOompagnant.  Dans  ce  cas,  comme  dans  tous  las  antres.,  il  est  ndcoasrtro 
d'eonfiyart  autant  que  possible,  Paolion  des  organes  prédominants.  Tous  les  esaltaiits 
du  cerveau  ou  des  organes  thoraciques  seront  proscrits,  les  passions  seront  amorties, 
les  m»'<!itations  prolon^rros  snronl  (h'fon<hn's;  il  faudra  favoriser,  au  contraire,  l'exercice 
du  vontrf»  par  1  usage  des  végt'taux  qui  ivactivenl  ni  le  cerveau  ni  la  circulation,  mais 
qui  excitent  les  séci^tions  de  l  intcsliu  saus  le  fatiguer.  11  faudra  folie  usage  des  fruits 
acides,  des  gommeux,  des  mucila^^ineux ,  des  fi^^culcs,  dus  substances  animales  géUti- 
neuses  et  des  viandes  blanches,  dont  les  propriétés  sont  analogues.  Lies  repas  devront 
41re  firéquents,  le  sommeil  et  le  repos  respectés. 

inàkalUiom  fimmies  pâr  le  tmnpéwnêwt  MUmix, 

Si  ce  lonip(''raïnent  est  désiraliU'  p^nr  Phommo,  s'il  fnvorisn  In  sanlé,  le  bilieux  s.p. 
trouve  dans  des  conditions  toutes  coiitnnrcs.  Plu^  qu'aiiciiiu'  autre,  il  dispose  aux  ma- 
ladies lorqu'il  (!st  très -prononcé.  Aussi  fauL-il  se  liàler  d  appUqucr  les  mût ii es  règles, 
si  1  ou  veut  modérer  son  développement  ou  Tompécher  tout  à  fait  chez  le  jeune  iiumme. 
Pour  cela,  il  faut  diminuer  Texercico  de  l'abdomen  et  du  cerveau  et  augmenter  celui 
des  organes  mnsculaises.  Ainsi  seront  recommandés  rexeroice  en  plein  air,  les  travaux 
agricoles,  le  sommeil  proportionné  à  l'etercice,  Tusage  des  viandes  fitnineases  tito- 
animallsées,  du  tion  vin  pris  en  petito  quantilé,  des  repos  modérés.  On  tnsistem  snitout 
sur  les  travaux  phjsiques,  mais  en  las  graduant,  en  les  proportionnant  aux  forces  ;  et 
cette  indication  est  essentielle  :  lo  bilieux  est  faible  ;  il  s'agit  do  lui  donner  des  forces  et 
non  de  les  dépasser  ;  aller  jusque-là  ce  serait  l'exposer  aux  affections  pulmonaires,  si 
communes,  et,  pour  lui,  si  faciles  à  contracter. 

Indicaiiom  fournies  par  le  tempérameuL  athlétique. 

G*est  par  un  excèi  de  forces,  au  conlraira,  que  pèche  Tindividu  doué  du  tompésa- 

ment  rmuculaire  ou  aUditique.  Lorsque  cette  constitution  est  très-prononcéo  et  qu'elle 
tend  à  se  développer  encore ,  il  est  a  craindre  que  Tindividu  ne  tombe  dans  Timbécillité 
et  mfme  l'idiotisnie,  II  est  donc  urgent  de  chercher  à  en  arrêter  le  progrés.  Il  n'arrivera 
jamais  sans  doutt;,  ([uels  que  soitmt  les  efforts  tenti's,  à  briller  parles  travaux  de 
l'esprit.  Il  devra  renoncer  à  la  culture  des  sciences  et  des  arts,  mais  il  pourra  se  rendre 
utile  |)ar  des  travaux  d'un  ordre  moins  relevé,  et  son  passage  dans  le  monde  sera 
encore  fructueux  pour  la  société.  Quoi  qu'il  en  soit,  lorsque  celte  constituUon  se  pro- 
nonce dès  le  jeune  ège,  il  faut  chercher  à  la  prévenir  par  le  repos  des  muscles  et  des 
oiganes  de  l'abdomen  et  par  rexerdoe  du  système  nerveux.  Il  fout,  s'il  est  poaaibto, 
surexciter  le  cerveau,  réelÉ&rar,  rhabîtuer  à  l'élude,  et  condamner  pour  ainsi  dire  à 
l'inaction  tout  l'appareil  musculaire  ou  locomoteur.  C'est  par  des  moyens  semblables 
que  l'on  parviendra  À  corriger,  jusqu'à  un  certain  point,  une  aberration  de  la  nature, 
À  arracher  à  l'abrutissement  et  à  mettre  an  rang  dos  créatures  intolligiculnfl  un  pauvre 
lÉre  qn^eUe  avait  destiné  aux  misères  du  crétinisme. 

Des  modijkalîuiiii  ponsibles  dans  les  UinpérametUs. 

De  tout  ce  qui  précède,  il  semblereit  résulter  qu'il  est  possible  à  l'homme  de  déve« 
lopper  son  tempérament  piîmitîf ,  de  le  changer  et  de  lui  en  substituer  un  autre.  Saoss 
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adopter  complétons!  nt  cetto  proposition,  il  faut  admrttrp  d'abord  que  le  tempérament 
peut  être  profondément  modifié;  puis,  que  ces  mndili citions  no  s'obtiennent  qu'on 
favorisant  ou  en  détermiuunt  rexercicc  on  lo  repos  do  tel  ou  tel  asseiablage  d'organes. 
L«e  raisonnement  et  les  faits  s'accordent  pour  le  prouver. 

Voyez  ce  qui  se  passe  suiTant  les  âges,  les  climAts,  le  genre  de  vie,  les  proiiaBskMU 
«llBtaM  les  maladies,  ete»,  ete.  L'homme  tend  à  pareomir  une  série  de  changements 
>iicowaMa  pendant  le  eonrs  ordinaire  de  la  vie,  et  e*est  oe  qui  eonattoe  le  tempéramapt 
des  êses.  Ces  changements  se  produisent  «  ricore  par  d'autres  causes ,  et  notamment 
par  celihs  que  nous  venons  d'énumérer.  Mais  sans  entrer  dans  lo  détail  de  chacune  de 
.?e5  canses  et  do  leurs  effots.  rn  qui  serait  revenir  sur  ee  qui  a  (Hé  dit,  arrAtons-nous 
-'^x  rt^suitats  fjrénéraux  fournis  jiar  Tobsorvatioii ,  et  nous  verrons  la  régie  que  QOUS 
èvoDS  posée  recevoir  sn  ronsUmle  application. 

Qne,  dans  un  puvs  cliaud,  oii  les  alimonts  sont  on  général  des  excitants  dn  système 
oerveux,  où  la  aourrilurc  est  peu  coûteuse,  facile  à  se  procurer  et  prise  en  petite  quan- 
tité, oli  les  professioDs  n*«Dgent  pas  un  ojeerdce  eonsidémbte  des  (Nganea  mnsciilalres, 
la  ttborté  vienne  à  s'établir;  que  ce  pays  soit  livré  aux  agitations  qu'elle  engendre,  aux 
imilM  du  forum;  que  les  sciences  et  les  beani  arts  y  fleurissent;  que  tout,  en  un 
mot»  y  favorise  l'exercice  des  orpanes  cérébraux,  lo  tempérament  nerveux  s'y  fcrouvein 
bientôt  très-répandu  et  tros-développé  ;  lo  peuple  qui  Thabitc  atteindra  souvent  le  plus 
haut  degré  de  ploin»  et  do  prospérité  ;  mais  que,  par  nne  cansp  fjne! conque,  le  despo- 
tiî^jno  y  rè^ne  à  son  tour;  qu'il  y  comprima  h's  (efforts  do  riutelliprcncc,  y  égalise  toutes 
le<  conditions  >ous  son  terrible  niveau;  vous  verrez  s'éteindre  le  nanib<'an  dos  lumières, 
les  nobles  aspirations  feront  place  aux  appétits  matériels;  lo  désir  des  jouissances  phy- 
sii|ues,  le  luxe,  la  débauche  deviendront  des  distractions  nécessaires;  les  organes 
abdominaux  seiuAt  longnement  exereés;  les  corps  et  les  esprits  s'aflUhliroBt  sm  la 
mam  qui  les  abmiH;  le  tempérament  lymphatique  s'y  muliipllein;  les  forces  de  la 
aation  seront  anéanties  comme  celles  des  individus,  et  ces  peuples  célMïreS'qui  guuver* 
naient  le  monde  tomberont  bientôt  dans  la  misère  et  dans  l'oubli. 

D'*ns  les  pays  froids  se  rencontrent,  sous  l'influence  de  causes  différentes,  des 
phénouieries  aaato^^ues.  Là  se  présentent  des  difûcultés  h  surmonter,  d(;s  obstacles  à 
vaincre.  Il  est  difficile  do  s'y  nourrir,  et  l'homme  f)Our  y  vivre,  pour  se  préserver  des 
rades  atteintes  de  Tatuiosphère,  devra  se  livrer  à  des  travaux  pénibles  qui  développe- 
ront le  tempérament  sanguin.  Que,  par  d'heureuses  circonstances,  la  liberté  triomphe  ; 
lue  les  seienees  et  les  beaux  arts  soient  encouragés,  ce  ne  sera  phis  le  tempérament 
wnma  pur,  mais  le  narvoMMMifimi,  bien  préfémble  au  preoyer,  qne  l'oii  y  ruacon- 
trera  ftéquemmeni,  Si  les  hommes,  au  contmire,  sont  maintenus  dans  la  servitude  et 
rignorance  qai  la  suit,  s'ils  sont  OOurbés  SOUS  une  verge  do  fer  et  nourris  d'aliments 
mfssiers  mais  abondants,  on  en  fera  un  pon|>l(>  di<  barbares  robustes,  d'atblétes 
^bétés.  Ou  verra  se  multiplier  le  tompéramcni  musculaire» 

CamH  dékmmmtes  d$  h  frédomnam»  des  tmpéranmta. 

Ainsi  peuvent  s'expttquer  les  causea  auiquelles  doit  être  attribuée  la  prédominance 

(te  tel  ou  tel  temp«'rament  dans  chaque  pays,  chez  telle  ou  telle  nation.  Si  l'on  réfléchit, 
pQ  effet,  (jue  tous  les  individus  qui  les  cuniposent  sont  soumis  aux  mêmes  influences 
phy>i(pios  M  nKvrales,  que  chacune  de  ces  influences  agit  avec  la  même  intensité,  avec 
Id  iiiciijd  pcr.^isiance  ;  quG  les  constduiioii s  se  transmettent  de  père  en  flls;  que  les  in- 
(&\idus  appartenant  à  la  même  ianullu  uni  à  peu  près  le  même  tempérament,  on  conçoit 
qa'apfèa  on  eertain  nombre  de  générations,  les  honmies  d'une  même  contrée  soient 
Mi  if ime  oo&sliltttioii  déterminée.  On  conçoit  également  que  c'est  par  te  mélMife 
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des  nntions  les  unes  avec  les  autres,  \)ui'  les  émigrations  volontaires  ou  forcées  qu'ont 
disparu,  chez  les  peuples  modernes,  c<^s  caraflères  tranchés  (jui,  plus  enc()ro  quo  les 
lois  et  les  caulumes,  ont  inainteou  eiitro  les  anciuus  peuples  des  séparatious  insurmon- 
tables ,  <its  inimiUéi  aoiquelles  étilimt  dues  leurs  guerres  Sios  fin  et  ieus  eilermfaui- 
tioos.MDB  piti^. 

Si  nous  parconioiis  mAinteiuint,  dans  od  même  peuple  ,  les  diranes  eluees  de  la 
sociéléi  nous  obsemroDs  que  le  tomptanent  nenrem  prédomine  chez  tes  Ullémteon,  * 

les  savants,  les  artistes,  chez  les  hommes  enfin  qui,  par  la  méditation  ou  par  Pénergio 

de  leurs  pn^'-ions,  exercent  plus  s))écialmnent  les  orgai^-s  (vn'hraijx  ;  (}ue,  chez  les 
ouvriers,  au  cdiitraire,  dont  le  travail  est  tout  physique,  »|ui  [  un  peu,  mènent  nno 
vie  sohre  et  nx^rmnl  eontinuellemcnt  les  orfî^anes  de  la  h»  (imoiKni ,  prédomine  lo  U  m- 
pvramonl  sanguin;  qu'enfin  les  hommes  sédentaires,  livrés  à  la  mollesse  et  à  la  bonne 

chère  que,  dans  la  verte  vieillesse  «  ceux  qui ,  n'ayant  plus  rien  i  faire  ni  à  espérer,  se 
livrent  aux  plaisirs  de  la  table  et  k  l'ioactloo,  engraissent,  prennent  dn  ventre  et  de- 
viennent promptement  lymphatiques. 

C'est  en  exerçant  ou  en  reposant  tel  ou  tel  assemblage  d'organes  quo  les  maladiea 
elles-mômes  modifient  le  tempérament.  Ainsi,  dans  certaines  affections  aiguës  oa 
chroni(iues,  telles  que  les  manias  furieuses  i^l  (pichiues  anfrcs  espères  d'aliénation 
mentale,  le  cerveau,  continuellement  eu  action,  s'exalte  aux  dépens  des  orfj^aiies  de  la 
respiration  et  de  la  <ligestion  qui  s'exercent  peu;  il  augmente  d'énergifs  tandis  que  les 
autres  en  perdent.  D'autres  fois,  au  contraire,  le  système  nerveux  est  réduit  à  l'inac^ 
tien  la  plus  complète;  les  fticultés  intellectuelles  sont  nulles,  tandis  que  les  fonetiiMis 
pulmonaires  et  digestives  acquièrent  un  degré  d^activité  extraordinaire;  c*est  ce  que 
Ton  observe  cfaes  les  épilepti(]ues  et  les  idiots. 

De  la  connaissance  de  ces  faits,  sera-t-il  permis  de  tirer  cette  consé(iuence  extrême, 
quo  Vhomme peut ,  à  son  fjré,  changer  son  tempàramvnt  cl  en  (T-qv'rlr  vn  di'lrrnihié ? 
Non,  sans  doute;  mais  on  potirra,  sans  exnjréralion ,  considérer  connue  vraie  la  propo- 
sition siuvante  :  Pour  modifier  son  tcmpiircinicnl ,  pour  fr  développer  dam  une  direc- 
tion délenmmc^  il  faut  exercer  les  organes  que  l'on  vaut  rendre  prédotninanta  »  cl 
cQndaamtr  lea  autres  au  repos, 

IVona  ne  chercherons  pas  à  foire  ressortir  combien  serait  féconde,  dans  ses  effets, 
rapptication  dé  cette  rdgie  à  l'hygiène  et  à  la  philosophie  ;  nous  n'examinerons  pas  de 
quelles  conditions  elle  doit  être  entourée  pour  réussir.  Disons  seulement  (]ue  c'est  en 
suivant  les  âges,  en  observant  avec  soin  quel  est  le  tempérament  primitif  qu'il  sera 
possible  d'obtenir  quelque  succès  ;  et  quo  réîinnK'ration  des  préceptes  à  l'aide  desquels 
ou  jiarvieudrait  à  développer  chacjuo  tempérament  en  particulier,  serait  des  plus  f.isfî- 
«lieuses,  puisque  le  principe,  quelque  rigoureux  et  limité  qu'il  paraisse,  est  d  luio 
application  générale 
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CHAPITRE  VllL 

DE  L'HYGÎÈNE  CONSIDÉRÉE  PRINCIPALEMENT  XV  POINT 
DË  VUE  DË  LA  DIGESTION  ET  DE  LA  NUTRITION. 

SOMMA  IHË.  ^  Digeslion-  —  Gbjnae.  —  Chyit  et  déjeetions.  —  Résuné. 


Digestion* 

La  fooctîoQ  par  laquelle  les  animanx  oonvertissent  eu  un  iiquido  spécial ,  dosliné  à 
les  Doairir,  les  aliments  de  toute  espèce  quMls  introduisent  dans  leur  estomac,  a  reçu  le 
nom  de  diffestUm* 

Cette  fonction  a pparlient  aux  animaux  seuls,  et  elle  constitQele  caractère  essentiel 
de  ranimaliti'.  Tandis  que  les  vèg«''laux ,  en  f'ffet,  s'accroissent  ou  se  nourrissent  par 
une  absorption  tout  extérieuriî,  c'r>t  h  l'iiilt  rioiir  de  hîur  tube  digestif  que  les  animaux, 
<  troplr  los  hifusoireSt  vont  pîii<or  les  clfiiiciils  de  IfMir  n'-paration  ;  aussi,  le  tuhn  diprestif 

jUiio-t-ii  quelquefois  à  lut  seul,  tout  ranimai,  il,  c'est  à  l'existence  des  organes  do  la 
^gestion  ou  à  leur  absence,  qu'est  attacha  le  caractère  qui  le  distingue  du  végétal. 

La  digestion ,  en  conservant  dans  la  série  des  antniaux  son  caractère  commun  de 
Quidifler,  altérer  etanimaUser  les  substances  alimentaires  dont  ils  font  usage,  produit 
«e  résultat  à  Taide  d'opérations  et  dOi  ganes  qui  pri^ntent  entre  eux  des  différences 
importantes,  dont  nous  n'aurons  pas  à  nous  occuper.  Nous  dirons  seulement  que  cIme 
l'hommo  el  les  animaux  supérieurs,  elle  s'accomplil  sous  rinflnmce  d'actions  successives 

i'  iliverstîs  parties  d'un  appareil  digestif  très-compliqué;  (pic  cet  appareil  est  formé  do 
i  dss(»mblage  d'un  grand  nombre  de  cavités  distinctes  qui  s'étendent  do  la  bouclie  à  la 
partie  inférieure  du  tube  <ligestif  ;  qu'onnu,  cette  fonction  ne  s'exécute  qu'avoc  le  con- 
cours d'annexés  nomlireux ,  tels  que  les  glandes  salivafres,  le  panciéas  et  le  foie,  qui 
versent  leurs  produits  dans  les  cavités  diverses  dont  il  vient  d*étro  question.  Les  opéra- 
lioas  qui  précèdent  la  digestion  sont:  la  préhension,  la  gustation,  la  mastication  et  la 
d^utition.  Nous  reviendrons,  plus  loin,  sur  ces  actes  préliminaires. 

4 

Chyme. 

Les  aliments,  après  avoir  Ua versé  l'œsophage,  parvicnucut  dans  l'estomac,  y  séjour- 
nent, s'y  mélangent  avec  les  liqueurs  qui  j  sont  versées,  s*y  altèrent  et  s'y  trouvent 
essentiallement  changés  dans  leur  état  et  leur  composition.  La  digestion  stomacale  les 
dissout  et  les  convertit  en  une  espèce  de  pulpe  gris&tre  et  homogène  nommée  ekjfme. 

Celui-ci  sort  de  l'estomac  pour  pénétrer  dans  le  duodénum  et  parcourir  le  resto  du 
tube  digestif;  le  dn/nw  «Inné  do  qualités  diffiTontes,  suivant  l'cspcco  d'alimentation  qui 
le  fournit,  prenii  toujours  un  caractère  d'animalité  approprié  à  l'individu  qu'il  doit 
nourrir. 

11  se  divise  biaot^t  en  deni  partiee,  dont  l'une  mte  liquide  et  constitue  le 
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destiné  à  féparer  les  forces  de  ranimai.  Tranaportée  par  les  vaisseaux  chylifâres  dans  le 

(orrent  de  la  circulatioii,  celle-ci  est  bientôt  assimilée,  tandis  que  Tantre  ainsi  dëpouiiMD 
de  tout  ce  qu'olle  conservait  d'utile,  continue  800  ksiaidans  le  reste  de  l'intestin  pour 
être  expulsée  au  dehors  à  titre  d'excrémeau 

RÉSUMÉ. 

On  voit,  d'après  co  simple  aperçu,  que  l'important  phénomène  de  la  digesUou doit 
Aire  examiné  chez  Phomme  dans  Tensembla  de  ses  caractères  essentiels,  et  que,  pour  3 
parvenir,  il  est  néeessaire  de  les  diviser  suivant  leur  importance  respective  et  Tordre  de 
leur  succession.  Ainsi,  les  uns  ont  le  caractère  de  phénomènes  préparatoires,  tels  sont 
la  faim,  la  soif,  qui  indiquent  le  besoin  d'aliments;  la  recherche,  la  préhension  de  ces 
aliments  ni  h>  jutroment  qu'on  en  porte,  la  mastication,  rhnfncctation  et  le  ramollisse- 
ment dans  la  bouche  de  cfnx  ipù  sont  solides  ;  oiifin,  la  i]('';4;!utilion  qui  les  porte  jusque 
dans  restomac.  D'autres  oui  W.  caractère  do  phénomènes  essentiels,  c'est  la  «lii^estion 
proprement  dite ,  c'est-à-dire  lo  changement  auquel  sont  soumis  dans  l'estomac  les 
aliments  convertis  en  cbymo,  et  éprouvant  une  nouvelle  altération  dans  llntostin  grèlu 
par  l'absorption  du  chyle.  Les  derniers,  enfin ,  offirent  le  caractère  d*actes  subséquents 
i  la  digestion.  Gello*^,  en  effet,  se  tennine  an  développement  du  chyle;  les  pbéno* 
mènes  qui  suivoat,  et  peuvent  en  paraître  la  continuation,  comme  l'absorption  de  co 
liquide  d'une  part  et  l'expulsion  des  excréments  de  l'autre,  ne  lui  appartiennent  en 
aucune  façon.  Nous  suivrons,  dans  l'examen  de  celte  fonction,  cette  division  toute natu<> 
relie,  et  nous  l'étudierous  dans  i'ordro  suivant  lequel  uoos  venons  do  l'analyser. 


€HAPITRE  IX. 

PHÉNOMÈNES  QUI  PRÉCÈDENT  LA  DIGESTION. 


SON  H  AIRE.  —  S  !«.  De  la  Aim  et  de  Is  leff.-**  U  faim.  —  La  aoif.  —  Privalioe  des  boiaaeM.  — 

Abstinence  —  î)w  siépe  anatomique  do  la  faim  et  de  la  s^iif  De  l'appétence  de-  alimenta  — 
laftueace  dea  climata.  —  Influence  des  aaiaOBS.  —  Combioaiso»  el  variété  Dieeaaaires  des  alimenta 
aoUdea  et  liqsidea.  —  Appropriation  des  aKowiti  an  lempénnent,  an  elioMt  et  I  la  aaiaon.  —  La 
coisine  est  une  science.  —  Carême.  —  PfauMTi^.  ■ —  De  la  stimulation  et  de  la  réparation.  —  Le 
r!ifp  —  La  vue,  l'odorat.  —  §  5.  IVéhension  des  aliments,  gustation.  —  Le  poiit.  —  Répnpnance*. 
dépravations.  — Modification  du  goùl  pur  Và^e  ou  l'exercice.  ~  De  la  déi^lutilion.  —  ^3.  Maâti- 
cation  des  aliments,  insalivation.— > Conformation  des  mâchoires.  —  Action  des  dents.  —  Niatieation. 
Glandes  aalifnkse.-    Pbnryai*  —  ânUve,  -*  |(  4.  Mglaliliea.     CBaoïikoge,  «stonMO. 


DE  LA  FAIM  ET  DE  LA  SOIF. 

Deux  sensations  internes,  distinctes  l'une  do  l'autre,  plus  ou  moins  vives,  suivant 
qu'elles  sont  arriv('^es  à  un  dej^rt'  (rinlcnsitf''  plus  ou  moins  grand  ,  viennont  rappeler  à 
rhomme  et  aux  anintatu  io  besoin  do  réparation,  et  Icm*  font  désirer  les  aliments.  La 
faim,  dont  les  physiologistes  ont  élabU  le  siège  dans  restomaC)  réclame  1  itigostion  des 
substances  la  soif,  qu'ils  ont  rapportée  à-  raniàre-foiige,  rédamo  oello  jdfs 

lifinides.  ...  « 


Digitlzecl  by  Google 


LE  C0I8INIER  ET  LE  MÉDECIN. 


•3 


La  fakm» 

Le  besoin  de  réparation  so  fail-il  sentir,  s'il  n'est  <iiie  eommançant,  la  sensation  pro' 

duite  sur  le  cerveau  sera  faible  elle-même ,  elle  no  provoquera  pas  même  le  désir .  eî!o 
réveillera  seulement  le  souvenir  de  l'aliment,  souvenir  agréable,  surtout  vers  la  fin  des 
maladies.  A  mesure  que  le  besoin  grandit,  lu  seosation  se  développe,  elle  amène  l'appé- 
UiDce,  puis  l'appétit,  et  si  le  désir  n'est  pas  satisfait,  viennent  la  faim  et  ses  impérieuses 
iiijoactioas.  Alors,  depuis  le  point  où  naît  la  volonté  formelle  de  réparer  les  pertes  par 
nue  aomxîtare  soffisanto  Jusqu'à  cetoi  qui  inspire  les  léaolatioQs  les  plus  fonestes» 
èUe  entraîne  Tindivida  dans  une  succession  de  douleurs  et  d*aetes  qui  témoignent  è  la 
fois  et  de  la  Tioleoce  d^  «es  fippels  et  de  son  influence  sur  le  moral. 

La  soif  s«'  flf'vp|t^pp(» ,  ff  rsque,  par  une  cause  quelconque,  l'économie  fait  une  |-)erle 
(le  liquides  aqueux;  et  la  .sensation  (qu'elle  fait  éprouver  a,  comme  celle  de  la  faim,  des 
iiegrés  ioOnis,  depuis  l'impression  agréable  qui  rappelle  le  souvenir  des  boissons  aimées 
jusqu'aux  souffrances  les  plus  intolérables.  Go  besoin ,  dans  les  habitudes  ordinaires  de 
la  vie,  dépend  de  la  quanUlé  des  pertes  en  liquides  ;  ainsi ,  plus  ?if  et  plus  impérieux 
pendant  les  chaleurs  de  l'été,  il  est  Bunndre  dans  les  antres  saisons.  La  soif  natt  aussi 
•te  rélat  d'irritatioa  de  rarri^ne-bouche ,  qui  r^nlte  difectement  d'une  action  prolongée 
de  la  parole,  ou  sympathi(]uement  de  l'usage  d'aliments  excitants,  ou  abondants,  ou 
«iolidcs  et  peu  aqueux.  Dans  ce  cas,  elle  n'a  pas  le  caractère  d'acuité  qui  l'accompagne 
ordinairement,  c'est  plutôt  une  sensation  obtuse ,  rapportée  à  l'estomac,  résultant  de  la 
plénitude  de  cet  organe,  et  annonçant  le  besoin  d'étendre  les  aliments  qui  y  sont 
àcuumuic:».  Liiabitude  delà  sobriété  un  limite  les  exigences  d'une  manière  remarquable; 
certains  individus  passent  des  journées  et  même  des  semaines  sans  en  ressentir  les 
atteinles,  et  ceux  qui  mènent  une  vie  rangée,  régulière,  qui  sont  soumis  à  une  diéta 
plutôt  végétale  qu*aniniale,  r^rouvent  laiemrat,  ou  la  satisfont  A  peu  de  finis. 

La  privation  des  boissons  rend  plus  prompts  les  effets  de  rabstincnce  :  les  animaux 
privés  de  nourriture  et  d  '  boisson  meurent  longtemps  avant  ceux  dont  on  continue  de 
satisfaire  la  soif.  D'un  autre  cùté,  cette  privation  n'entraîne  pas  aussi  nécessoirement  le 
sentiment  lie  la  soif  que  celle  des  aluiients  produit  la  faim.  Aussi,  la  première  do  c,es 
sensations  présente-t-eUe  beaucoup  plus  de  variétés  suivant  les  individus  que  la  seconde. 
Gomme  nous  l'avons  dit,  elle  est  nulle  ou  peu  prononcée  cbec  certaines  peisonnes,  qui 
pourraient  rester  longtemps  privées  de  boissons,  tandb  que  ohee  d'auties,  elle  eat  hé^ 
quente ,  impérieuse,  et  portée  quelquefois  au  point  de  oonstiitner  un  état  maladif.  Elle 
est  fréquente  dans  TenfiBUice,  plus  modérée  dans  l'Age  adulte,  et  nra  dans  ta  vieillesse. 

AbsUnenee* 

L'abstinence  trop  longtemps  prolongée,  rond  impossible  la  réparation.  Il  est  une 
limite  qu'il  ne  faut  pas  dépasser,  sinon,  quoique  la  vie  persiste  (quelque  temps  encore, 
la  mort  devient  Inévitable.  Des  faits  trop  nombreux  ont  prouvé  la  certitude  de  cette  énon- 
cîalion,  et  des  expériences  récentes  ont  démontré  que,  pour  tout  animal,  la  perte  de  plus 
des  ^(re  dixièmes  de  son  poids  devenait  la  cause  immanquable  de  sa  mort.  M  l'action 
de  la  cbaleur  t  ni  celie  des  aUments ,  combinées  ou  isolées ,  ne  peuvent  l'empêcher.  Ces 
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effets  extrêmes  de  rabstinonco  sont  des  plus  remarquables,  et  il  v>i  iiii|jortant,  pour  les 
médecins  conune  pour  les  gens  du  monde,  d'y  apporter  la  plus  giaude  attention;  ils 
montrant  avec  qoel  soin,  à  la  fin  des  maladies  aiguës  qui  ont  causé  de  grandes  dépefdi- 
ttoiis ,  soit  par  leur  dorée,  soit  par  rexceasiTo  activité  imprimée  aux  meaveoients  de  la 
vie,  il  faut  smireiller  et  saisir  le  moment  où  il  cooTieat  de  revenir  aux  aliments.  Sou- 
vent à  retlo  époque,  une  diète  trop  prolongée  a  jeté  l'organisation  dans  on  état  dold- 
*  blesse  tel,  que  tout  mouvoment  de  réparation  devient  impossible.  La  mort  a  saillie 
malade  vraiment  piii^n,  selon  la  belle  expression  d'un  savant  professeur. 

Chez  les  personnes  en  santé,  la  faim  ot  la  soif  font  éprouver  d(;s  sensations  qu'il  faut 
luujours  respecter;  et  pour  certaines,  la  simplicité  de  leurs  j^oûts,  leur  sobriété  constante 
ont  donné  à  ces  sensations  une  telle  perfection ,  un  tel  développement ,  qu'elles  les 
dirigent  merveilleosement  dans  le  choix  de  leurs  aliments  et  dans  la  mesura  dè  leur 
quantité. 

Du  siège  anatomique  dê  la  faim  et  de  la  soif.  , 

On  ne  connaît  la  condition  organique,  le  siège  anatomique  de  la  faim  ni  de  la  soif. 
Ces  deux  sensations  sont  bien  l'expression  de  l'état  organique  qui  provient  du  besoin  de 
réparation  onde  la  déperdition  des  fluides  aijnoux  (iol'i'cnnnmic,  mais  naissent-elles,  «;rtil 
h  l'état  do  vacuité  de  l'estomac  qui  amène  ce  liesoin,  soil  de  rétnl  particulier  de  I  ;irrirre- 
gorgo  par  lequol  se  traduit  celte  déperdition?  La  cbose  est  probal)le,  disent  la  plupart 
des  physiologistes,  c'est  le  sentiment  commun  ;  et  ils  ont  conservé  à  ces  deux  sensations 
le  ^ége  que  lenr  avait  as^gné  t*tnstinet. 

Ici,  comme  daiis  beaucoup  d'autres  circonstances,  l'instinct  nous  paraît  â*6lre  trompa-. 
Les  philosophes  et  les  phrénologistes  (physiologistes  localisateurs)  ont  émis  dans  ces 
demiers  temps  une  opinion  différente.  Les  prc>miers  ont  fait  de  l'instinci  qui  porte 
rhomme  à  rechercher  les  aliment';  tme  faculté  primitive  du  moi,  et  les  seconds  ont 
placé  cette  faculté  dans  le  cerveau  en  lui  donnant  la  dénomination  iVoHmeyitivité. 
Cette  dernière  opinion  (;st  certainement  la  plus  probable;  nous  ne  rapporterons  pas  les 
preuves  à  l'appui,  nous  nous  contenterons  de  faire  remarquer  que  depuis  longtemps 
M.  le  docteur  Magendie  avait  rejeté  celle  qui  rapporte  la  faim  à  tel  ou  tel  état  particulier 
•de  l'estomac  :  «  La  faim  résulte,  a-t-ll  dit,  comme  toutes  les  autres  sensations ioMies, 
de  Taction  du  système  nerveux;  elle  n*a  d*autre  siège  que  ce  système  !ui*m6ffle«  ^et 
d*autres  causes  que  les  lois  générales  de  Vorganisation.  Ce  qui  prouve  bien  la  vérité  de 
cette  assertion,  c'est  qu'elle  continue  quelquefois,  quoique  l'estomac  soit  rempli  d'ali-, 
menls;  c'est  qu'elle  ne  peut  pas  se  développer,  quoique  l'estomac  soit  vide  depuis  long- 
temps; enfin,  c'est  (ju'elle  est  soumise  h  l'habitude,  au  point  de  cesser  spontanément, 
quand  l'iieure  haiiilnelfe  du  repas  est  passé,  n  VA  tous  les  raisomienients,  qui  v;(  uh^miI 
d'être  apportés  pour  {)rc»uver  que  la  faim  n'est  pas  le  résultat  de  tel  ou  tel  étal  pui  iiouUer 
iie  TeBiomac,  sont  applicables  à  cette  opinion  qui  veut  que  la  soif  ne  soit  pas  le  résoHat 
■tleteioutel  état  particulier  de  l'arrière-goi^,  mais  qu*elle  ait  son  siège,  comme  la  fpisi, 
•nulle  part  ailleurs  que  dans  le  système  nerveux. 

00  Vaippétenee  des  àHments,  —  Influence  des  eUmats, 

La  faim  et  la  soif ,  expressions  d'un  instinct  merveilleuse,  manifesintion  d'une  faculté 
réréhrale,  no  s'en  tiennent  pas  à  avertir  l'honmie  «ju'il  a  besoui  de  réparer  ses  forces, 
elles  le  dirigent  encore  dans  le  choix  de  ses  aliments.  A  l'habitant  du  Nord ,  elles 
indiquent  les  viandes  fortes,  les  végétaux  fermentés,  les  liqueurs  chaudes  ou  alcooli- 
ques; à  l'habitant  du  IHdi,  les  fécules  amytacées,  les  fruits  acidulés  et  ft«is,.le8  bois- 
sons Kmpides  et  flroides. 

èliaque  Jour  l'Anglais  absorbe,  sans  gloutonnerie  et  pour  i*eMrciee  régulier  4s  la 
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digestion,  plusieurs  iims  de  bœuf  ou  de  mouton ,  plusieurs  bouteilles  de  vin  chaud 
d'Espiignu  ou  d'eau-cJe-vio.  1 /habitant  de  l'Indo  se  contente  pondant  vingt-quatre 
'heures  d'une  poignée  de  riz  et  d  un  verre  d'eau.  1/ Arabe  du  déserli  n'a  pour  toute  provi- 
sioD,  dans  Ét»  courses  immenses,  ({u'un  petit  sac  de  farine  ià  une  peUtè  ontre  remplie 
d'teit.  Quatre  011  dnq  boulettes  grosses  comme  uue  noix,  d*une  pftte  qu'il  fait  dessédier 
au  soleil,  lui  sufOseot  pour  tonte  sa  journée.  Dans  nos  pays  tempérés ,  la  chair  et  les 
végétaux  en  parties  à  peu  pnVs  égales,  les  boissons  de  chaleur  mogremie  servent  à  notfa 
alimentation  journalière;  ainsi,  les  vins  do  Bourgogne  et  de  Bordeaux,  le  plus  souvent 
étendus  d'un  tiers  ou  d'un  quart  d'nau  pour  Hrc.  ramenés  à  un  degré  d'excitation  con- 
venable, rcmplisseat  morveiilcusemcal  cctlo  condition. 

influence  des  saiêtms. 

Les  saisons  comme  les  climats  influent  d'une  manicVo  remarquablo  sur  los  sensations 
de  la  faim  et  do  la  soif.  Il  en  est  de  mAme  des  températures  passagères,  des  conditions 
îilraosphriiques  qui  entourent  l'individu.  La  capacité  digestive  est  loin  (iVîlie  la  munie 
chez  t  )us  les  hommes,  et  quoique  l'on  uil  évalué  nppTOximativoiTinnl  de  deux  à  quatre 
kilogrammes  la  quantité  d'aliments,  solides  ou  liquides,  nécessaires  à  la  réparalioq  des 
pertes  de  chaque  jour,  il  s*eB  fiant  de  boaucoup  que  cette  moyenne  soit  ligourensement 
eiacle. 

'  Cûmèmaim  Ht  vanité  néeeasairê  des  âlimenis  eaUdes  tiqmdes^ 

Les  matières  propres  à  réparer  les  pertes  do  corps  et  celles  qui  ne  le  sont  pas,  se 
froureot intimement  mélangées  et  combinées  dans  tous  les  alinients  solides,  comme 
linm  quelques  aliments  liquides,  et  cette  combinaison  paraît  ôti*e  une  des  conditions 
essentielles  à  leur  assimilation.  Oos  oxpérionoes  souvent  répétées  ont  manifcslemont 
démontré  qu'aucun  animal  ne  puul  être  nourri  avec  une  subsUince  simple.  Il  semble 
mêmfî  quo  lus  fonctions  digcstives  ont  pour  objet  principal  trextraire  des  substances 
végétales  et  animales  les  éléments  réparateurs,  et  do  le^  moditier  de  manière  à  ce 
qalts  soient  absorbés.  Nous  verrons  plus  loin  quels  sont  ces  éléments,  et  de  quelle 
fa^ils  peuvent  ètro  réunis,  deux  à  deux,  trois  à  trois,  associés  à  des  sels,  à  deH 
acides,  k  des  résines,  etc.,  etc.,  pour  composer  toute  la  série  des  aliments.  Contentons- 
nous  de  constater  que  la  plupart  des  substances  dont  nous  faisons  notre  nourriture  ont 
bosnin  de  subir  qui'hjuu  [)iv[)arnlion  avant  dT'li'u  iiilinduiles  dans  ]r.  canal  aMmunlnire, 
C'tîst  là  lu  point  de  dupai  t  du  l'art  du  la  cui^ino  ut  tJu  tnutus  lus  professions  *]\n  s'y  ratta- 
chent. Pour  tout  artiste  qui  vuul  su  rendre  utile  et  acquérir  une  gloire  innnoi  tulle,  se 
présente  un  double  but  :  rendre  les  aliments  agréables  et  de  facile  digestion.  Hors  de 
là,  point  do  salut,  et  les  receltes  qui  ne  remplissent  pas  ces  conditions,  quelque  bril- 
lantes qu'elles  paraissent,  ne  sont  que  des  Inventions  de  sauvages.  Tel  mets  se  d{gâro 
éifiicilement,  toi  autre  pas  du  tout,  à  moins  d'être  soumis  à  la  cuisson.  Ainsi,  les  fécules, 
qui  survf»Dt  d*alimGnts  à  plus  de  la  moitié  de  l'espèce  humaine,  ne  posséderaient  aucune 
<ies  qualités  propres  à  la  nutrition,  si  elles  n'étaient  d'abord  modifiées  par  l'action  du 
fea.  Ce  fait  seul  cnns'itii'^  la  cuisine,  cuisinu  simple  el  bornée,  il  est  vrai,  mais  df'jà 
devenue  un  art  de  prunnero  nécessité,  et  ullu  ne  pouv.iil,  ellu  nu  duvait  pas  s'anutci  à 
<îes  premiers  élémunts ;  il  ne  suffit  pas,  en  effet,  de  disposer  l'aliment  de  manière  à  lui 
communiquer  les  facultés  réparatrices,  il  faut  encore  et  presque  toujouri>  le  rendre 
sdmulhnt.  Or,  c'est  dans  le  plus  ou  moins  d'habileté  à  remplir  cette  condition  essentielle 
qae  réiilde  tout  entier  Fart  du  cuisinier;  c'est  là  qu'il  peut  déployer  son  génie,  et  il  faut 
-  le  dire»  ks  combinaisons  à  essayer  demandent  le  concours  des  facultés  les  plus  élevées 

i—  PAariB.  ^ 
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de  l'esprit  ,  ,  ear  ce  n'est  que  par  l'observatioo  et  par  la  muditalioD  qu'il  parvleodra  4 
remplir  tes  incBeations  et  le  dosage  d'une  stimolatton  savante. 

Appropriation  des  tUiments  au  tempérament,  au  cUtnat  et  à  la  saieon.  ' 

Du  reste,  i!  ne  s'agit  pas  uniquement  dans  cet  art  de  satisfaire  au  goùi  de  1  homme 
pour  tel  ou  tel  mets  et  de  le  rendre  plus  ou  moins  agréable,  ce  qui  déjà  est  on  mMfe 
bantement  apprécié  ;  il  s'agit  eneore  d'appliquer  à  propos  la  stimolation  k  téiies  ciraàii^ 
stances  liaos  lesquelles  se  trouve  rindividu,  et  il  eat  fort  important  que  les  propriétés 
exeltantes,  communiquées  aux  aliments,  soient  appropriées  an  tempérament  de  eetui 
qui  en  fait  usage,  au  climat  qu'il  habite,  à  la  saison,  enfin  à  ses  dispositions  particu- 
lières, ou  habituelles  ou  aecidontellcs.  Or,  il  mm  semble  que  l'art  qui  exige  la  connais- 
sance des  doses ,  des  nunncfs  ot  des  combinaisons  au  moyen  desquelles  s'obtient  ta 
stimulation  éclairée  que  nous  venons  de  dépoindre,  est  un  art  sérieux  et  do  premi4^  « 
ordre.  •  " 

La  cuismc  est  une  science,  —  Carêine,  Plvmerey.  '  " 

...  «  ^ 

Certes,  envisagée  de  ce  point  de- vue,  la  «saisine  devient  une  science,  et  sa  pratiqué 
esi:  IHtne  des  pins  nobles  parmi  les  prolkjssions.  Un  caractère  commun  à  l'art  culinaire 
6(1  fart  médical,  c'est  que  la  bonne  cuisine,  comme  la  boniio  médecine)  est  ceHe  qvA 
iàt  vivre.  Dans  cette  carrière,  comme  dans  celles  qui  sont  réputées  plus  nobhîs,  il  se 

rericonlre  donc  des  hommes  dislin^ru''^,  des  hommes  illustres,  ainsi  Carême,  PInmerey 
et  quelques  autres  ont  poussé  Tari  cl  In  srioncn  nu  pins  Imnl  point  de  perfection;  et 
laissant  bien  loin  derrière  eux  leur>  r  inloraporams  el  it  urs  devanciers,  ils  y  ont  acquis 
une  gloire  impérissable.  Tout  le  inouae,  en  effet,  peut  donner  aux  alimcntâ  les  qualité.^ 
qui  les  font  digérer,  il  appartient  à  l'artiste  seul  de  leur  communiquer  cellos  qui 
ftimuleat  sans  échauffer,  qui  excitent  sans  irriter,  qui,  en  on  mot,  approprient  lôe 
substanices  à  lindividu. 

De  la  stimukUim  et  de  la  réparatiùn. 

Nous  venons  d'insister  sur  la  slimulutiun,  et  ce  n'est  pas  sans  motifs,  il  iiapuite,,eft 
effet,  de  bien  distinguer  ce  phénomène  de  celui  de  la  réparation  ;  l'un  et  Tawlra  «OfA 
éCfoileinenl  liés,  mais  Ils  në  se  confondent  point.  Donnons  quelques  demplès  pmAk 
IM  iunis  faire  «ompraidre.  La  faim  nous  rappellë' te  besoin  do  féiMifation;  sf  cllë'test 

pressante,  nous  sommes  tristé?,  iiiquiets,  moroses:  A  peine  avons-nous  pris  quelques 
tuillerées  de  potage,  que  cette  tristesse  se  dissipe,  que  la  mon»ité  a  disparu.  Est-ce  à 
dire  que  le  besoin  dn  réparation  ail  été  satisfidl?  Non,  certes,  mais  ];i  stimul/Mion  portée 
sur  le  système  nn  w'u\-  nous  a  rendu  notre  gaiett',  e!!e  nous  a  disposés  à.  prendre 
allègrement  les  rhîIs  plus  solides  qui  sont  nécess;nres  ptmr  réparer  nos  foires.  Autre 
exemple  :  un  malade  est  atteint  d'une  inn.nnniatiou  vive,  il  a  été  saigné  plusieuis  fois, 
soumis  à  une  diète  rigoureuse,  le  mal  a  cessé,  mois  les  forces  ont  disparu,  le  froid 
gagne  les  extrémités,  le  pouls  est  à  peine  sensible,  il  est  près  de  mourir.  Qu'allez-vous 
faire?  Donnerez^vons  pour  relever  les  forces  un  aliment  tris-réparateur,  même  très- 
sKfïinitaht?  Agissez  ainsi,  et  vous  tuerez  votre  inainde.  Vn  bouillon,  mênié lé^,  Sera 
tirop  substantiel  ;  une  cwllerée  d'eau  ou  de  limonade  vineuse  suffira.  Il  sera  ranimé  par 
BÎTe.  C'est  qu'i!  faut  ;\  ce  malade  do  la  stimulation  et  non  de  Ja  réparation;  il  ne  s'agit 
pas  de  réparer  les  pertes  amenr''es  i>ar  la  mnladi(>  ou  In  vigueur  nécessaire  du  tr-ut'^mcnl, 
mnis  d'exciter  le  mouvement  de  la  vi(3  en  produisant  la  chaleur.  Combien  do  Uialade^ 
ont  été  sauvés  par  cette  distinction  bien  comprise  des  différences  <pii  séparent  ks.s  deux 
Ijésoins,  a^ttèn  'd^Qli^ièHt  péri,  parce  qu'on  n*avait  pas  sii  rétablir  f  ffui»  pOlutibo 
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nralUplier  à  rinfini  les  faits  qaî  vieiuuHti  i  l'appui  de  la  jostesâe  do  cotte  observation  ; 
nous  Dous  contenterons  d'en  rapporter  deux  eoeore,  qui  se  reocontreoi  dans  les  babi- 

lUfîcs  ordinnircs  de  la  vie. 

L'bnmnie  privé  do  sommeil  et  qui  fait  oxces  des  plaisirs  de  rainour  s'épuiso  proinp- 
tement,  <  t  ne  peut  repri'ndro  ses  forces  par  l'usage  des  aliments  les  plus  rëpnrnleurF;, 
s'ils  ne  jouissent  en  môme  temps  de  qualités  stimulantes  appropriées;  les  travaux  uiiel- 
ledoeb  poussés  à  Tescès  aroèDont  uo  résultai  analogue,  mais  rédameat  une  appli- 
ealioa.<ttffiSraiMi  du  principe  de  stimulation.  L'épuisement  produit  par  les  excès  yéoé' 
neas  est  asse&  ordinairement  réparé  par  les  bouillons  concentrés  ot  rendus  stimulants 
m  tIMjen  de  Tambre  ou  de  la  vanille;  œlui  (jui  est  déterminé  par  les  travaux  de  l'espiit 
cède  presque  instantanément  à  l'excitation  qui  résulte  de  l'usage  du  café. 

Et .  A  propos  de  celle  infusion  tant  appréciée,  il  est  bon  do  rernnr'încr  que  c'est  au 
b*'Soin  (io  stimulation  que  doit  être  rapporté  le  goût  si  général  et  sj  proïioncû  do  tous 
les  peuplé»  (lu  Kl'ihc  pour  les  boissons  fermeuti^es  et  alcooliques.  Il  ne  s'.ipit  point  ici 
des  habitudes  vicieuses  contractées  par  quelques  individus,  niais  du  besoin  naturel 
de  cette  espèce  de  boisson  éprouvé  par  la  plupart' des  hommes.  Ce  besoin  se  différencie 
dm3f|s  nuances  suivant  les  climats,  les  saisons,  tes  tempéraments  et  les  dispositions 
iiKiivîdùellès.  Quelle  variété  inGme  dains  la  préparation  do  ces  liquides /que  de  degrés 
citiréjreots  dans  le  modo  et  Tintensilé  de  leur  action  stimulante!  Il  n'est  pas  douteux» 
k  ooup  sûr,  qu'ils  sont  utiles  ou  nuisibles  suivant  qu'ils  sont  bien  du  mal  administrés, 
cl  il  importe  à  la  sanlé  comme  à  la  plônitn  In  de  la  vie  de  savoir  déterminer  l'espèce 
(le  boisson  qui  convient  à  cbacun  de  nous.  Boauroup  de  maladies,  assurément,  cèdent 
à  l'application  bien  entendue  de  cette  espèce  de  stimulation. 

Lia  continuité  des  pertes ,  résultat  do  Tactiou  vitale  et  du  mouvomcnt,  aiacue  ia 
oûcessité  de  les  réparer.  S*6nsuit-il  que  le  besoin  s*en  lasse  sentir  incesaaounent?  Loin 
do  li.  La  manifestation  de  la  lisim  et  dé  ta  soif;  ainsi  que  la  satis&ction  de  ces  besoins; 
sont  tellement  sous  rinfluence  des  régies  auxquelles  elles  sont  soumises,  quc/tojdeax 
individus  se  trouvant  dans  les  mêmes  conditions  extérieures,  l'un  sera  obligé  de  prendre, 
deux  et  trois  repas  dans  la  journée,  tandis  (lue  l'autre  se  contentera  d'un  seul.  On  ne  peut, 
en  effet,  se  rendre  rnison  de  rrs  difr'n  nces  que  par  la  puissance  de  riinlnlndc  ;  elle  est 
61. grande  qu'elle  linit  par  modiùer  ies  organes  et  leurs  rapports  sympatluques;  elle  di- 
minue 011  lugmente  leur  capacité  et  leur  énergie  ;  elle  les  soumet  aux  néoessilés  do 
i'titxactitutie  ou  les  empéciie  de  sentir  Ips  inconvénients  de  l'irrégularité.  Cette  puissance 
a  pewtunt  se»  limitas et  l'bomme  bien.porlaol  ne  peut  g^è^c  dépa^  viugt-quatM 
yg^,9am  éprouver  le  be^ii^  de  rép^  ses  p^rtM,  Une  pli^s  longue  ajttXnmofiM 
aallra.  ^  doulaur  ;  naais  fpconnaissons  mie  chaque  individu  ne  contracte  guAna  qw 
flelle%  impOféfOT  par  ses  occupations ,  et  que  la  régularité  qui  on  résulte  est  presque  * 
ioigofurs  une  garantie  de  bonne  santtl  ï.aissons  donc  cbacun  à  celles  qui  lui  convien- 
jkmh,  et  voyons,  Tikour)} dtt ropaii acriyéçi,.  par  queUç^  phases succt^siva«;S'exerçai^ 
|6ti  fQiiciioii^i  digesUves, 

.m/  .  lame,  rodw'at, 

jieplitteUea  avancées  de  ces  fonctions ,  deux  ionst  ]a.fm_,€i  Vodoral  f  refoivept  Viai- 

fifssi^n  première  produite  par  l'aUment  et  la  transmettfloti^  cerveau,  qui  perçoit  et 
Ils  régularisent  les  mouvements  et  l'action  uu  peu  aveugle  des  instruments 
chargés  de  le  diviser,  et,  par  les  services  qu'ils  leur  rendent,  apparticnnont  à  cos 
fonctions  mème,s  ;  mais  leur  rôle  no  se  borne  pas  là;  ils  ont  sur  In  digestion  une 
Hi  Uou  dirotu  ,  HHm':(iidii.e,  qu'il  est  facile  do  constater.  Supposez  un  allaient,  un  pntaîjo 
ncb0  en.suc,  par  exu^iple,  ou  nùeux  un  gigol  de  inouton^cuil  à  poii\t,  dut^ui^l  s'.oooulôr 
iM)us  le  trancluttt  du  couteau,  un  ius  rose  et  sacculent  ;  son  aspect  et  sou  odeur  vont 
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produire  une  sonsFithn  .lî^ri'ablp  f»t  vive,  et  les  effets  de  cette  dernière  seront  msten- 
laiics  sur  les  ori.'imus  de  la  digestion.  L'appiHit  ('l.iit-il  confus,  à  peine  éveillé,  il 
devient  net  et  di.-^tinct;  le  désir  de  prendre  l'iiliiuoat,  rendu  plus  énergique,  arrive  à 
rétat  de  passion;  Toxcitatioii  se  r^nd  dans  la  bouche,  gagné  Toesophagc  et  restomac 
liés  liquides  auxiliaires  de  la  digostion  sont  sécrôiës  eu  abondance;  ils  inond<mt  les 
parois  des  premières  cavités;  membranes  muqueuses,  glandes  salivaires,  Sécrâti^s 
biucales  et  fi:aslnques,  tout  est  mis  en  mouvement  sous  l'influence  d'uue  simple  per-* 
ception  cérébrnio,  réfléchie  dans  les  organes  de  la  digestion.  Qui  n'a  éprouvé  ces 
premières  sensations,  si  agiéahles  et  si  vives  à  In  fois,  en  présence  d'un  bon  dîner 
servi  savamment  î  C'est  parce  que  leur  influence  j>alulaire  n'a  pas  été  sufOsamment 
appréciée  que  certaines  habitudes  ont  prévalu  dans  quelques  grandes  maisons.  Ainsi', 
les  pldts  uc  seront  pas  même  présentés  aux  convives;  ils  passent  directement  de  (a 
cuiàne  aux  moins  de  Tolflcler  sarvani,  el  ne  satisfont  eu  aacune  manière  auï  exlgoneas 
de  la  vue  et  de  l'odorat. 

Iffais,  ce  qui  est  pis  encore  et  ce  qui  se  rencontre  plus  généralement»  efeat  la 
manie  de  sei'vir  tous  les  mets  à  la  fois.  L'action  du  sois  e)(ploratear  devient  olors' 
presque  inutile;  toutes  les  odeurs  se  confondent,  tons  les  aspeels  se  nuisent,  el  rien 
n'est  plus  contraire  à  toutes  les  régies  d'une  hyp-ji^iic  éclairée.  Nos  pères  v\  no<;  niaîtri'*; 
étaient  plus  sensés  :  ils  voulaif-nl  <ja(!  les  mets  fussent  servis  un  à  un,  deux  à  deux 
louL  au  i)lus,  et  leurs  conseils  éldieiit  d'accord  avec  les  règles  d'une  bonne  piiy.sio-  • 
fcgie  comme  avec  colles  d'une  bonne  gastronomie. 

pr£;u£nsion  dks  aliments,  gustation  

Le  goûl, 

•  L'alimcQt  une  fois  saisi  par  la  main  est  porté  ù  la  bouche  et  re^u  dans  celte  fauté 
par  réoartement  plus  ou  moins  considérable  des  deux  mâchoires.  Après  ces  premiers 
temps,  un  surveillant  nouveau,  o*e8t^à-dire  un  troisième  sens,  le  goût,  vient  contrôler, 

e|  par  conséquent  i  éfonner  ou  confirmer  le  jugement  des  deux  premiers.  Awr  poh 

duire  ce  contrôle,  il  fallait  dontier  un  attrait  à  la  fonction,  et  la  sensualité  ,  <iui  es(.<ia 
tous  les  tf'ntf«s  et  de  ton^  1*»-  âires,  contre  laquelle  la  raison  humaine  n'est  fias  tmijours 
suffisamment  prémunie,  a  été  un  des  premiers  a\ant«ges  attachés  à  l'exercice  de  la 
gustation.  Elle  est  \\n  des  attraits»  puissants  et  toujours  écoutés  par  lesquels  la  nature 
prévoyante  recommande  la  couservaUon  individuelle.  Le  goût,  seulenieut  rapproohé 
du  tact  par  IVinalogie  d'organisatioa  et  le  mode  d*oxercic6,  est  uni  d<;  lin  ou  de  but  avec 
*  la  vue  at  surtout  avçc  Todorat  eu  qualité  de  juges  communs  des  propriétés  nuisibles  ou 
utiles  des  aKuieDts  et  des  boissons.  Ces  sens  expiorateurs  servent  donc  assentienemant 
h  la  -digastfon,  et  c'est  avec  raison  ^qu'un  physiotogiste  leur  a  donné  la  dénoniaatiOB 
de  sens  vnh'idfs. 

Ce  contrôle  n'est  pas  inutile,  crnye^-lo  bien;  la  bouche  est  la  cavité  (jui  d'ai)ord  reçoit 
les  aliments,  el,  sesliniites  frauchie^,  \\<  ne  iwuvent  être  rejetés  que  (»ar  un  f-fforl  \  io!ont 
et  désespéré.  11  était  donc  essentiel  qu  ds  fussent ,  dès  le  début,  soumis  a  une  iuspoc- 
tioh  sévère;  que  leur  aspect,  leur  odeur,  leur  ten)pérature  et  leur  saveur  offrissent 
ibute  garantie  de  leurs  vertus  bienfaisantes,  et  le  concours  des  trois  sens  n*était  pas  de 
trop  pour  arriver  à  quelque  certitude  à  cet  égard.  Telle  substance  admise  par  le  goAi 
et  rpdprat  est  lepoussée  par  la  vue,  telle  autre  dont  Taspect  et  l*odeur  séduisent  se 
trouve  rcjelée  par  le  goût;  toile  autre  enfin  que  l'aspect  et  la  saveur  font  désirer  est 
corf'-nnéo  par  l'ofloral.  Or,  que  l'un  de  ces  surveillants  vjlwncà  eapitoler  qu  à  ôirc 
gagn^  par  les  «jatras,  tel  plat  de  légumes»  de  coquillages  ou  de  poissou  qiii  auraÂi#è 
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relqsé  sera  admis  avec  faveur  ;  il  s'aUA%uârit  bientôt  aux  ftourc96^  U  v)e,^9Vii'jl 
poi  tara  le  .dtorUro  ck  U  loaUUia. 

Uea  répiM^nauut.^  (U  (ks  dé^i'aifatiotui  du  iji/ûi* 

Vw  cat  «ccord  des  troisL  sens,  le  lôle  du  goût  est  dono  d*ap{)iéciiBr  la  tempéraitva 
et  la^veur  do  ralimcnl;  mais»  on  oulre»  ses  rclatioiis  avec  Tesitomac  etractiOD  dige^ 

ùvo  sont  (lt!s  f>lus  inlimes.  11  est  rare  de  lui  voir  admettre  co  que  reslomac  repousse  » 
H  que  CL'  (jiii  lo  flalto  ne  nous  soit  pas  prontabic.  Ses  répupriic-încos  doivent  ftre  ros- 
'Ctées.  Co  que  l'on  prend  avac  é\'^oùl  so  digère  bico  mal,  on  effet,  si  mal  que,  la 
lupari  du  tomps,  los  efforts  du  vumis.senrKMU  no  lardent  pas  à  l'expulser.  Cette  in- 
t'oeocc  du  goût  bui  Testomac  et  de  cet  organe  sur  le  goût  sa  démontre  encore  par  les 
effets  qn'mnéneDt  la  plopart  des  iésloiis  directes  on  sympatt.itiues  de  ta  digestioQ.  h» 
uns  SQÎvent  presque  toujours  les  antres.  Ainsf,  le  d^ftt  des  aliments,  iBs  diprmalimiM 
dfr  oe  «ens  aeoomfMgnent  presque  taojours  ces  lésions.  G*est  ce  que  prouvent  les 
roMPtlons  amére,  fiide,  salée,  nansdetûe,  que  Ton  rencontre  en  même  temps  que  les 
maJacSes  gaslriqaes  et  intestinales;  et  cette  appétence  d'aliments  réputés  mauvais 
d'une  nourriture  insuffisante  ou  absurde,  si  fréquente  dans  la  f^ssesso,  l'aménorrhée 
'':^îis(;ncc  dos  rrc,'!'"  ) ,  In  cliloroso  (pàl(îs  (;no!onrs)  ot  l'hysléric  (convnlsmns  spn^mo(]i- 
ques),  Ui  r^lour  du  goûi  à  i'iUat  naiurt^i  îugiialc  presque  toigours  Us  retour  à  k.  sauté. 

Modifkatims  du  goût  par  l'âge  et  l'exercice. 

L'éteariiie  ai  la  délicaMe  de  la  gusiatioii  smit  loin  d'èlm  les  mèmot  dans  lootei  les 
ciwonaiMiOBS.  Trè>4mpgriîiît  tes  le  fifomiar  ftge  de  la  vie,  legoAt  se  feame  avec  Ite* 
lenr  ;  celle  imperfeetioii  ne  cesse  pas,  nièiiie  daaa  la  jeuneasa  Ce  n'esl  pas  l'époque 
de  ea  sens  ;  lo  jeune  homme  mange  nver.  plaisir  pavce  qu'il  a  faim  ,  mais  il  montie 
ane  grande  indifférence  dans  tout  c^)  (pii  tient  à  la  recherche  des  mets  et  des  boissons. 
C'est  daii*-"  t'AL'c»  mùr  c^uo  le  smùl  rornif  tout  son  dévHfjpppfnfnt ,  et  il  n'est  pas  ait 'ré 
par  \n  vieillesse;  il  semble,  au  contraire,  y  acquéni  um  pLirlocliou  nouvMfe.  liNîxer- 
fiw  donne  encore,  coniino  on  sait ,  au  ehimisto,  im  (ii^iilLdcnr,  au  cuisinier,  une  rare 
pc^isiiMi  dans  les  jugements  qu'ils  portent  des  ^av('ur.s  n  une  foule  de  substances 
simples  ou  composées ,  et'mlia  ouanoas  qui  éeiiappent  au  commua  des  bomaees  sont 
déeovrwies  par  le  tact  menreitleux  qui  est  devenu  tour  partage.  Mais,  aans  arriver'  è 
«Ma'  i^aolieft  peu.  «rdinalM,  la  plupart  des  boasmea  se  setwenl  de  e»  sans  atec 
inMtafB  4ani  la  dégastatioa  dai  substances  qui  leur  paraissent  suspectes.  Dans  en  cas; 
M  900»  agit  afao  pcvdonco;  une  fai>to  portion  déposée  aov  le  bord  deîï  lèvres  ;  lo 
b«nt  de  la  lansme  en  attire  (juoiqno  imrreHe  et  l'humecte  ;  l'impression  est  rwucinîo  ' 
ataf  atlRiltinii  nf  lenteur,  puis  Irnnsmist;  nu  corvo?ni  qni  df'ridf*.  IN  s'fn  sffvnnf  nncnm, 
lorsqu'il  s'a^çit  do  (léy:uster  un  nu  ls  ou  une  boisson  tju'ils  sav»'nl  de  bonne  tjiuilité  et 
•Innt  ils  veulent  prolonger  lu  sensation;  mais  pour  satisfaire  leur  sensualité,  leur 
ataniôro  do  procéder  est  tout  autro  alors;  joiu  lieu  d'agir  avoc  lenteur,  ils  introduiseiU 
larg^nenC  et  hardiment  la  substance  savoureuse  quils  appèlent,  afin  que  Taction  du 
voit,  ptoloagée  par  eeUe  de  rodonti ,  s'exerce  sur  «ne  large  surlîica. 

De  la  dé^siuHm. 

La  dégustation  des  aliments  pris  chaque  jour  est  rapide  et  presque  immédiatement 
•.tiîvie  de  la  dé^^lutition  pour  les  boissons  et  les  sub^»anees  liquMes.  Plus  riniprcssion 
troiuiio  mr  le  goût  est  agréable  ot  vive,  plus  les  opérations  préliminaires  de  l.i  fonction 
^  exécutent  avec  vig^ueur  et  alacrité.  L  wdivuiu  qui.eMing|?  «]çi'met$eiicouloût  le  mâcha 
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avec  nctivîtf^,  «^'applique  à  en  démêler  la  saveur;  jî  sf»  complrtît  dans  f'improssimi  pro- 
duite par  elle,  fin  môme  temps,  les  liquides  ImiruMjtants  inondrut  la  bouche,  et  l'es- 
tomac  lui-même,  sympatluquement  excité,  se  trouve  mieux  disposé  pour  ki  recoFOir. 
Los  boissons  el  \ts  iiljmeats  liquider»,  s'ils  préseoUml  des  conditions  coa viables 
d*aspect ,  d*odear,  de  saveur  et  de  (empéralure,  vont  directemeot  da  vase  qui  les  oqn- 
ttent  à  travers  la  bouche,  rarridre^bonche  et  Teesophagc,  se  répandre  daoa  restomae< 
et  îls  y  arrivent  lafiideiiieiit  ou  par  pefites  goigées,  suivant  que  le  désir  de  les  saveqjP9r 
00  d*en  éviter  le  goût  est  pliks  ou  moins  prononcé. 

MASTICATION  DBS  AUVENTS;  INSALIVATION. 

Les  aliments  solides  iatroduils  dans  la  bouche  et  retenus  par  ses  parois  j  sont 
m&chés,  c'e^t- à-dire  di\isés  ou  triturés  et  broyés,  et  cette  division  mécanique,  si  im-» 
portante  pour  leur  digestion,  est  aussi  une  des  conditions  nécessaires  à  leur  p'uiitear 
tiop  par  la  salive  ot  les  autres  fluides  que  contiennent  la  boucho  et  Tarrière-gur^e.    .  , 

ConformaUon  des  mâchoires;  action  dei  dents,  ^  ' 

Les  deux  m&ehoires,  qui  en  sent  les  insiruments  passifs,  sont  admirablement  dis> 
posées  poar  les  IbncCions  qu'elles  ont  à  remplir,  la  supérieure  est  surtout  remanjuablè 
par  ja  fféststanoe  et  sa  srande  soSdHé,  tandis  que  l*lnférieare  joint  A  beaucoup  de  tùrtù 
des  mouvements  multipliés  et  étendus.  Munies  chacune  de  dix  ttents  chez  Tenfanr; 
savoir  :  de  quatre  incisives,  de  deux  canines  et  de  quatre  molaires,  et  de  seize  dents  chez 
Tadulte,  savoir  :  de  quatre  incisives,  do  deux  canines  et  de  dix  molaires,  quatre  petite?* 
et  six  grosses;  elles  se  correspondcul  par  leur  rapprochement,  de  manière  à  ce  que 
les  premières,  aplaties,  tranchantes,  taillées  on  biseau,  s'entrecroisLui  à  la  mani(«'ft  do 
hrancbofi  du  cist^aux,  les  supérieures  passant  devaul  celles  d'en  bas;  les  secoudus , 
aolidaa  èl CD ,oéoes ,  serrent  fartamaDt  lann  poiales,  et  lesmolpiraa,  enllB,  Uigesea 
Diimalonéea,  s'engréBent  rnapectivemant  par  leurs  inégalités  plus  ou  jnoia«  aomit 
bimes. 

*  Diaposées  iie  cette  maniàro,  les  mâchoiiaa  sont  mises  en  mouvement  par  les  rouscloft 
nombreux  qui  forment  les  parois  des  joues  on  qjoi  s'étendent  de  la  màeÏMÙQ  inlAriaiini 
à  la  p-'irtie  moyeriiK^  et  inférieure  du  eon. 

t^cs  aliments  mous  ou  peu  résistants,  tels  que  les  /raits,  par  exemple ,  placés  nn 
niveau  des  dents  incisives,  sont  donc  airmi  coupijs  par  ellm  dans  l'élévation  do  la 
mâchoire.  Ceux  qui  offrent  une  ténacité  plus  grande  sont  soumis  à  raclion  des  cattinet» 
ei  sont  déchirés  par  elles.  Eofi»  les  siibslaafies  les  ploa.diiiM,  las  pb»aèehea  «I  let 
plus  coasaoles,  mises.e&liè  las  dents  molms sont  d'abord  éoiaséas  et  hriaéai  riwî» 
bvojréea  comniftpar.une  meole  de  0UNilin. . 

  Jfftftîciatiaii. 

La  inasliealion  exige  le  concours,  non-seulement  des  mnsclps  qni  ifnprimeirt  le 
mouvement,  mais  encore  do  parties  accessoires,  telles  qtie  les  lèvres  en  avant,  leis 
jnurs  sur  les  c(Més,  le  voile  du  palais  en  arrière,  la  langue  en  dedans.  Chacune  de  ces 
pdilies,  par  leurs  actions  diverses,  retiennent  lus  aliments  dans  la  bouche  et  les  ramè- 
nent sous  les  arcades  dentaires  à  mesure  qu'ils  en  sonit  écartés  par  le  rapprochement 
ëflvnàehoinB:  Ce  uaMifaaiattl «a  fépèto  jusqu'à œ  que  Isa  ifiaieBlaâiÉrililllMUiaMH 
aaai  divisées  1)a«bWiabitttiierJI%i«e^  a•^pall1«1fii^* 
lialiDiiiibM  v«iftir4  |!inltefle4eMpa«M  laa^  '  '  -         ^      i  ' 
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Aetwfi  des  incisives,  des  canines ,  des  molaires. 

Les  pMRmmes  pmsées  par  la  Mm,  les  gens  actifs  et  nerveux  mâchent  vita  ei 

précipitamment  ;  ils  ne  font  que  tordre  et  avaler,  comme  on  le  dit  vulgairement  Le 

mnnîTPur  patiwt  et  attentif,  qni  aimo  à  savourer  les  mots,  l'indolont  ou  1(?  pourmand 
uiûclient  avec  mesure  et  lenteur.  Le  défaut  d'af)p(^til.  In  satiété  font  màt  ln^r  avec  non- 
chalance. De  ces  diverses  manières  de  mâcher,  la  plus  iiîiparfaito  et  la  seule  qui  offre 
des  inconvéaieiits  est  celle  du  mangeur  distrait  ou  avide  ;  elle  nuit  à  la  digestion. 

Glandes  salivaires;  pharynx, 

-  ttvisétatdiâiehés',  tes  aliments  $é  pénAIrent  de  pins  en  plus  des  fliiides  <{in  hômep- 
(•^nt  fn  bouche ,  et  spécialement  de  la  salive  qui  y  est  versée  dans  des  proportions  con- 
sidérables. Les  glando^  qni  sécrètent' ce  liqnidr  sont  nombreuses,  en  effet;  ce  sont  lès 
îxjrotidcs,  les  sous -maxillaires  et  les  sub-linirualo''.  ;  ot  chacune  d'elles  J'nnnorle  par 
ses  canaux  multiples  avec  d'autant  plus  d'abutujaace  que  la  maslicafion  ist  j)lus  active 
et  plus  prolongée,  que  les  aliments  sont  plus  sapides  et  plus  con.^isiaiUs.  Luie  aux  mu- 
cosités fournies  par  la  membrane  muqueuse  des  parois  de  la  bouche  et  de  la  surface  de 
1^  Imiguc ,  Ut  sottve  pénAlre  les  alimenta,  tes  ramollit,  délaie  et  lie  vake  ellea  k^nrs 
parties  divisées  et  forme  nne  pAte  dont  la  masse,  xénnie  vais  ràiiièro  bonolpe,  se  pié* 
sente  en  l>ol  pour  parfenir  an  pharynx  (partie  rapéEten  du  canal  ^ni  fait  cqmmvvitw 
ia  Jiouclie  avec  restamac). 

Stdhe. 

'  '  lia  salive  ne  sert  pas  uniquement  à  ramollir  et  à  lier  ensemble  les  substances  aUmen- 
iBlrès ,  à  humecter  les  passages  par  lesquels  elles  doivent  cheminer  et  à  en  favoriser 
crlissemor»!  î!  est  manîffste  «pie  ce  ne  sont  p-is  là  !'»s  seuls  usages  de  cette  humeur 
'ioiU  il  se  sécrète  une  si  grande  iioantité,  wcrétion  qui  n'est  pas  employée  tout  entière 
:  [v'fM  trer  le^;  alirnmits,  mais  dont  une  partie  va  dans  l'estomac  m  réunir  aux  liquides 
(.'xhaiés  par  cet  ur^'ane  pour  satisfaire  aux  exigences  do  la  digestion.  La  salive  impruue 
aniîiwe  aux  Mtsfanoeft  alittieataires  des  nîodlfientfons particulières,  obmnie  tin com- 
nsMimant  d^animalisatiott;  effel  dont  il  est  facUedese  rendre  compte,  si  Ton  fiiii 
atlenlion  aux  matiàres  aiotées,  aux  matières  saItTaire  et  albuminense  qiféù»  y  ajoute. 
A  VtSppuA  de  ce  sentiment ,  il  suffirait  de  faire  remarquer  flombicn  ces  substances  pn- 
Aissent  avoir  changé  do  nature  par  la  pénétration  de  la  sàlive,  et  qu'elles  ont  contracté 
par  eHo  nne  saveur  et  une  odeur  particulières  ;  mais  s'il  est  vrai ,  comme  Taffirnient 
quelques  physiolo<,nstes  modenies ,  et  comme  il  est  d'observation  vulgaire ,  qu(i  les 
aliments  liquides  sont  moins  nuisibles  (}ne  les  solides  ,  ne  fandra-t-il  pas  admettre  qno 
cela  dé|>end  de  ce  que  l'assiniilalion  des  substances  tient  à  une  pénétration  intîtue  par 
les  liquides  dont  la  salive  est  le  principe  le  plus  abondant?  On  voit  par  là  combien 
9  est  important  de  donner  à  la  mastioation  uns  durée  suffisante ,  et ,  par  conséquent , 
de  communiquer  aux  ahments  une  insalivation  convenable ,  afin  de  rendre  la  digestiOD 
|iu%IMIo  el  plus  pron^. 

</  DàGLUTiTtUdi.  . 

Lc^  aUmenU»  ainsi  divisés,  su£iis<»mment  impr^és  des  liquùies  que  reufermo  k 
hmâi^  féduits  en  une  pâte  molle  et  duidUe,  aonl  KèuÉis  «nwig.aMlaiiiaaae  aunissanfl 
da  la.^|B9B^e«;calfe;cel'aagaDelella-v  Lpa  lèfiaa«tiaa[  Joues,,  par  iauia 

contradiDas;  les  arcades  dwitaimayiiar^ltWf»  liPPWMhiwacpli^J»  lanniny  m^oatirfmt 
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ses  mouvements  étendus  et  variés,  opèrent  ce  rassemblement.  Amenés  à  cet  étal,  ils 
produisent  uue  sensalion  confuse  qui  avertit  de  leur  aplilude  à  «Hre  soumise  à  une  éla- 
boration nouvelle.  Us  sortent  de  la  cavité  buccale,  fiancliissuat  l'isthme  du  goàier, 
traversent  ie  pharynx,  parviennent  à  l'œsophage  et  sont  enûn  Iransims  à  i'ei^lomaCf . 

De  VQm})haiie  et  l'estQmac,  -       .    ,  • 

Celte  action  »  raimte  el  91  simple  en  «ppuence,  que  nous  eierçon»  iasUnotivapei^i 

et  presque  toujours  sans  nous  en  douter,  la  déglutition,  est  un  phénomène  très-cooir 
pUqué  et  qui  exige  le  conqoan  d'un  grand  nombre  de  parties.  La  bouche  et  .l*ainâiiQ- 

bnucho,  en  effet,  domient  passage  à  la  fois  à  Tair  que  nous  rcspiroiis  cl  aux  aliments 
qui  marchent  vers  l'estomac;  d»'  rfîrrière-bouche  à  l'ouverture  du  larynx,  surtout,  l'air 
el  les  aliments  suivent  iuévilablenieiit  le  m(*me  trajet.  Or,  la  respiration  ne  peut,  sous 
peine  de  mort,  se  suspendre,  comme  la  déjucUou,  pendant  plusieurs  heures;  quelques 
minulus  d'arrêt  suffisent  même  pour  amener  la  suffoculioii.  Le^  ulimuiits  devaLeal 
donc  traverser  rapidement  le  pharynx  pour  ne  pas  compromettre  l*e»stencc,  et,  it  cet 
eiTel,  il  eiisle  sur  ce  point  un  système  musculaire  assez  énergique  dont  l'action,  se 
répète  avec  vitesse  sous  riiiflucnce  de  la  volonté,  et  pousse  le  bol  alimentaire  au  deU 
do  l'ouverture  du  larynx,  qui  est  elle-même  fermée  par  la  conUaclion  des  muscles  de 
la  glotte  et  par  rabaissement  de  répiglolle.  Au  delà  de  ces  limites  nul  danger  n'existe 
plus.  Aussi  le  bol  ne  reçoit  plus  d'impulsions  que  celles  résultant  de  son  pnids,  des 
contractions  d*;  rfrsnphajîe  délei  minées  par  sa  présence  et  des  sécrétions  mui^uuuses; 
la  progression  se  ralentit,  el  lorsque  nous  avalons  des  aliments  trop  chauds,  durs, 
secs  ou  mal  mâchés,  nous  sentons  parfaitement  bien,  en  effet,  que  leur  trajet  est  lent 
et  successif.  Un  nombre  plus  ou  moins  considémble  da  bols,  ainsi  transportés  de  la 
boucfae  à  restOBMC ,  compose  le  repas. 


GtiAl>lTRË  X. 

PHÉNOMÈNES  PROPUEMENT  DITS  DE  LA  DIGESTION. 


SOMMA  in  K.  —  §  înp;p.stion  des  aliments,  digestion  slomscale.  —  Phénomènes  proprement  dtis 
de  ia  digestion.  —  Cardiit.  —  Modilicalions  so'is  riiifluencc  de  l  ingoliun  ilci  uliutcnis.  —  Suc 
gasiriqM.  —  SympMnes  qui  aceonipagaent  h  dij^estion.  —  $  9.  ChymiAeiition.  —  Mucus  et  soe 
(:astrii|ue«.  —  Nahire  du  sur,  çraslrique.  —  Mn-lr  fCnnioti  sn?  gîutriqiip.  •-  Vnriatioiis  dans  la 
cbymificaiioii.  —  Ilect>«rclies  sur  la  clijfmilieaiion.  —  ^  5.  Uéptcuoti  de  l'estoiBac.  —  he  pjture^  — 

.  S^ur  dct  alinenu  ëaa«  l'eslomM.  —  S  4-  DigMlion  inleilioaie;  ChjloM      Omâ»wua  Cli|li- 
ftcallon.  —  Mode  d'nction  de  la  bile.  —  Mode  d'acliott  du  we  paDCrèatîqM.  —  Réeapitultlîott. 
Muthe  des  alimeats  à  travers  les  voies  digcstim. 

« 


INGESTION  DISS  AL1M£NTS.       ûiGËSTiON  STOMAGALK.  . 
Phénùmènss  proprement  dits  de  la  digestion. 

Les  aliments  arrivés  à  l'état  qut  nous  vouons  de  (itk-rire  titrent  et  s'accumulf^nt  dans» 
l'ostouiac  ;  avant  qu'ils  aient  été  pui  lûi.  dans  sa  cavilt!,  ce  vi>cci'e  est  presque  complète- 
ment vide,  88$  deuz^  faces  intérieures  d'une  couieiu*  pâle,  blaaeb&tre,  sont  homUea  « 
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presqoe  conUgoês  rune  à  Taatrp,  elles  ne  contiçnnent  ordmaiment  qa'un  peu  de 
mncas  ou  de  salive.  Au  moment  du  repas,  les  bouchées  se  saceëdeot  roue  à  raatre  en 
IbnrMRant  te  canfia  <<mvèrtiire  snpMute  de  Tèstomaê),  descendent  dans  Testomac  et 
ledfflendeDl. 

Cest  dans  le  grand  cvl-de-sac  qu'elles  s^ac.cumulent  d'abord,  pois,  àans  la  partie 
moyenne,  maïs  la  portion  qni  nvoisine  le  pylore  (nuvorlurf'  itiférieum  de  restomnc)  ne 
paraîl  accessible  qti'ntix  aliments  chymifiés;  elle  so  roni racle  et  s'oppose  à  ca  qui;  la 
inasso  nlimenlaire  soil  en  cont^ïCt  avec  l'anneau  pylorujue  jusqu'au  moment  où  le  chyme 
cominefice  à  se  former.  Le  {^^ranJ  cul-de-sac  de  Peslomac  parait  donc  destiné  à  servir 
de  réservoir  aux  aliments ,  tandis  que  la  portion  pjrlorique  serait  plus  spécialement 
chargée  de  présider  àleur  cbymificalion. 

Cardia. 

Les  aliments  confiés  à  roslumac  sont  retenus  dans  sa  cavité  par  un  double  obstacle; 
Î1  premier  est  au  cardia,  à  travers  lequel  ils  ne  peuvent  remonter  à  cause  ries  bouchées 
iKJUvelles  qui  arrivent  successivement.  lia  puissance  mnsculair  -  de  l'œsophage,  d'ail- 
?ear?,  remporte  do  beaucoup  sur  celle  de  l  eslomac,  vL  les  contractions  de  ce  canal, 
ti'autanl  plus  énergiques  que  la  réplélion  du  viscère  est  plus  considérable,  s'opposent 
m  fotour  des  aliments  et  suppléent,  Jusqu'à  un  ^certain  poliit»  à  une  Yalvule  (repU 
de  It  membrane  qui  s'oppose  m  le&ox  des  liquides)  qui  manque  à  cet  orifice,  mais  ^ 
aanf  t  pu  être  nuisible,  m  rendant  le  vomissement  Impossible. 

Le  secoud  obstacle  qui  s'oppose  à  la  sortie  des  aliments  est  au  pylore.  Celui-ci  est 
muni  d'une  valvule  circulaire  et  d'un  véritable  sphincter,  et  déjà  nous  savons  qu'avant 
la  production  du  chyme,  la  portion  pylorique  elle-même  est  conlractt^v 

Mais  ce  n'est  pas  tout;  au  moment  du  passage  dps  aliments  de  r<jsloaiac  dans  la 
p4)rtion  intestinale  qui  le  suit  (duodénum),  le  pylore  semble  animé  d'mir'  ii  ibililé 
élective,  d'une  faculté  de  discernement  qni  se  traduisent  par  des  contiaclioii.^  irrégu- 
lières  et  périslaltiques,  commeu^auL  au  duodénum,  s«  prolongeant  dans  la  portion 
pylorique,  et  dont  reffet  est  de  repousser  les  aKments  non  chjmifiés  vers  le  cul-de-sac 
de  restomac  Si  la  réplétion  est  par  trop  considérable,  les  mouvements  convnlsifs  de  la 
paroi  de  ce  viscère  sont  provoqués  par  la  distension  forcée  des  tuniques  membre- 
oeaxe  et  musculeuse  qui  la  composent,  les  aHmeots  expulsés  franchissent  le  cardia  au 
mctiient  du  relâchement  de  l'œsophage,  et  ils  sont  nyetés  avec  force  par  la  bouche. 

Mûdifieiakms  sous  VinfluâMa  de  l'ingestim  dea  aliments, 

L*cstomac  di:)tendu  éprouve  des  changements  notables  dans  sa  position  et  dans  ses 
.apports,  tout  aussi  bien  que  dans  sa  forme,  qui  s'arrondit  sans  cesser  d'être  un  peu 
en  cône;  et,  conmie  ses  parois  s'appliquent  exactement  sur  la  masse  alimentaire, 
ceUe-ci  varie  suivant  la  quantité  des  substances  ingérées  ;  refoulant  les  viscères  et  la 
paroi  antérieure  du  ventre,  celui-ci  fait  une  saillie  plus  ou  moins  considérable;  le  gros 
nlastin,  la  vessie  s^évacuent  sous  rinttuence  de  cette  pression;  le  diaphragme  est 
repoussé  en  haut,  et  il  eo  résulte  une  gène  plus  ou  mtNns  prononcée  dans  la  respiration, 
la  parole,  Ir  chant,  etc.,  gêne  qui,  nprt'S  un  repas  copieux,  peut  être  poussée  trôs-loin, 
et  détermine  alors  une  tension  douloureuse  du  ventre.  Sous  l'influence  de  cette  disten- 
sion, toute  la  suif  tce  interne  de  restomac  prend  une  couleur  rouge,  plus  ou  niHius 
laleuse,  la  circuiaUon  y  est  activée,  et  au  lieu  d'une  petite  quantité  de  mucus  épaia  et 
risqueux,  de  toutes  parts  pleuvent  aboudammeut  des  fluides  exhalés  ou  sécrétqs  qui  se 
nfitot  aux  aliments,  et  parmi  lesquels  se  trouve  le  mt»  gasirigue  destiné  &  opérer  la 
diymiflcation. 
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*'    '    '  '  Suc  gastrique.  '    .     •  «  ^ 

•  Ce  m/!anjr»»  des  humears  foumîps  par  Testomac  avec  la  masse  alimentaire  est 
favorisé  \)<iv  h  s  mouvements  im}  nm -s  à  ce  viscère  par  l'acte  de  la  respiration,  et 
stirtoiit  par  Ci  ux  qui  lui  sont  propre*^.  Des  e:ipérience.s  plf^iiies  d'intérêt  ont  déniontré 
de  plus  que  son  t^Ul  de  lur^'esc^nce  et  la  i><kréUon  du  suc  (^a^Uiquo  nu  soat  uolaiiiu^i 
Vmn  et  Tiiilro  qu'autant  qao  te  «atotaBces  iotrodiiUes  y  escnMiit  une  atimaMto 
«péGiale  propf»  an  alimaiiiav  de  sorts  ^  Vùtgu»  lont  enlteft  cooims  lepjlois,  jm»* 
Menrit  àoùé  d^qae  sorte  d'instmct  qui  Ini  lèit  apprécier  Iss  qulités  disîtaclivBS^idM 
sabstaocAft  qu'il  roçolt 

Symptômes  qui  accompagnent  la  digestion^  ...y 

AlisâtAt  après  Fingestion  de  ces  substanci's,  l'atoulo  générale  caaséd  parle  bcsoiÀ 
d*alimonls  fnit  place  à  un  sentiment  de  force  et  do  bien-Atro  pro<?que  instantané,  Pépi- 
gastrecst  le  sïvi^a  d'une  chalnur  douce  qui  s'irradie  à  tout  le  rost(?  du  corps,  îa  circnlalioii 
s'aocf'lôry,  la  reî>piralioH  se  précipite,  et  lorsqu'une  suffisante  (juiiiiliii'  a  (Hé  iiigéréo,  on 
eu  eal  averti  par  un  sentiment  de  plénitude  et  de  satiété  aufiupl  il  f.uii  savoir  obéir, 
l'élut  de  réplélion  a  été  porté  trop  loin,  l'estomac,  on  erfet,  est  mal  à  l'ai^î,  douloureux  ; 
ses  mouvements  provoquent  la  nausée,  et  le  sentiment  de  plénitude  et  de  satiété  derienî 
tuie  sonffraace  qui  produit  le  dégoût,  jusqu'à  rendre  insupportable  ridée  des  aHmentsI 
Chez  les  personnes  bién  portantes,  la  chymiltcation  se  fait  avec  rapidité  et  à  teurlnsa^ 
le  sentiment  de  plénitude  comme  la  ^éne.de  la  res[)iration  disparaisselit  peu  i  peu,, 
mais,  les  choses  ne  s<?  passent  pas  toujours  aussi  bien.  Tantôt  la  face  rougit,  etî'éco- 
nomie  tout  entière  pnr.iît  après  le  repas  Aire  sous  l'influenco  d'une  excitation  Vive; 
tantôt  la  face  pftiit,  un  li'ger  frisson  se  f.iil  sentir  et  la  chaleur  diminuf,  la  digestion 
s  accnmpagiU!  d'un  alfaiblissemenl  marqué  dans  l'action  des  sens,  d'un  refrnidissemont 
général  et  d'un  affaissement  sensible  des  facultés  intellectuelles.  Enfin,  la  voix  fcst 
moins  forte,  la  parole  est  plus  difficile,  il  y  a  disposition' au  repos.  La  plupart  des  ahi<^ 
maux  fe  lirrent  au  sommeil  après  s'être  repus. 

'         .  GHYMIFIGATION. 

'  '  •  *  '  Mucus  et  suc  gastriques. 

Nous  avons  dit  qu'après  l'ingestion  des  aliments,  la  surfiaoe  intime  ds.rjîStoflMHï rou- 
gissait, qu'une  abondante  sécrétion  d'humeurs  "'tait  fournie  par  ses  parais,  et  que  cette 
sécrétion  paraissait  due  à  l'artivité  t)*»  !a  i  irculatiou  surexcitée  par  la  présence  et  la 
nature  des  substances  ingérées.  iSous  avons  ajouté  que  les  liquides  épanchés  étaient  da 
mucus  et  du  suc  gastrique;  nous  insisterons  sur  l'examen  de  ces  deux  tluides,  parce 
que  la  digestion  stomacale  n'est  h\ae^  connue  que  depuis  le  moment  oU  ils  ont  été 
étudiés  dans  loors  propriétés-  et  leur  uelioD;  fit^  d^abordi,  ronianiUâiisrqailils  dîflildjimi 
ésMUtisIlemant  pai'  leur  origine  v  leurs- usages  et  leurs  qualités^  sais.deîilev^efuiMm 
COUtribUetà  ta  dîssolutidndes  aliments,  niAlés  d'ailleurs  à  la  salive  et  ù  d'autres  liijiliilsn 
dénatures  variées,  mais  sa  principale  fonction  est  de  lubrélit^r  la  surface  mternedo  l'estCH 
mac,  de  la  protéger  cofntre  les  causes  d'irritation,  et  surtout  contre  l'action  corrosive 
du  suc  g^astrique.  Ce  qui  prouve  la  justesse  de  cette  opinion,  c'est  que  cette  sécrétion 
venant  à  manquer  ou  à  ^tre  considtraidement  diminuée,  le  suc  gastrique  s'atlafjijo  «m 
parois  de  l'estomac  :  il  ramollit  la  membrane  muqueuse  d'abord,  et  ii  iiuil  bieubOi 
par  disMdre  les  membranes  mnmbAre  et  périlooéale,de  aaasitoei  pMfSfer^inte^tiià, 
Il  serait  sécrété  pa»  la  membrane  muqueuse,  tandis  que  le  sue  f^astriqai»  parait  Mn4è 
lésidtat  de  Texhalation  artérielle,  qui  se  fait  à  la  surTace  interne  de  Teslomac,  eabalatiiMii 
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du  reste,  qtri  D*a  lieu  qa*è  la  eoDiiition,  pour  celle  surrace,  d*6tro  stimulée  par  la  pré- 
seoce  des  substances  alimentaires. 

Pour  ^dier  les  propriétés  du  suc  ^ïastrique ,  dont  le  rôle  e^' si  important  dans  Ia 
phénomène  do  la  digostion,  il  était  indispensable  dVn  obtenir  une  quantité  suffisante 
»J»rrH  dos  eonditimis  do  pureté  et  de  bonne  sant<'  t[i\\  ne  înissassent  rien  à  (If'sirfT.  l'ne 
cii  oi>iisUirico  ikirlicuJière  fournit  au  docteur  Benuriionl,(ies  États-Unis, la  possibilité  d'ca 
observer  les  effets  dans  les  conditions  les  plus  favorubies.  \jim  plaie  fistuleuse  do  l'es^ 
MBMaiBli«t  un  jeune  Canadien  lui  permit  dtemfnor  pendÉirt  pliBimvs  «iBées  llolé^ 
riàm^d»  l'of^ne  dàns  I*ét8t  de  ptéoMe  et  de  vacuité.  «.Ajubl  compris,  ditlf.lNaDdlot; 
«  Coot  l'avantage  qu'on  pouvait  tirer  de  ce  cas  pour  des  recherolies  physiolosiqiMa,' le 
«  docteur  Beaumont  prit  le  parti  d'attacher  à  sa  personne,  en  qualité  de  domestiqua,  oe 
«jeune  homme,  dont  la  santé  q-énérale  et  les  fonctions  dipfestives  on  particulier 
n  s'étaient  roinplétetrt' Tit  rétablies,  la  listule  persistant.  Il  le  garda  à  sou  service  pon- 
(>  dant  pK  b  <ie  sept  ininces,  pendant  lesquelles  il  effectua  un  grand  nombre  dcrecher- 
«  ches  et  d'expériences.  » 

De  son  cdté,  le  docteur  Blondlot,  comprenant  rimportance  d*tme  observation  directe,, 
u^  dont  les  occasions  sont  rares  chez  l*homme,  établit  des  trajets  ilstuleax  de  festo- 
nne ches  de  jeones  cfaiens ,  en  s*opposant  à  la  cicatrisation  de  pliiies  faites  à  dessdn  | 
cet  oi^ane.  «  Pour  rendre  rooverture  permanente,  dit-il,  j'ai  imaginé  d*y  introduire 
«  une  petite  cantiîe  en  argent,  munie  d'un  double  rebord,  de  manière  qu'une  fois 
"  placée,  elle  ne  put  ni  sortir,  ni  pénétrer  plus  avant  dans  l'estomac;  un  petit  bouchon 
<r  empêchait  la  matirrc  introduite  d'en  sortir.  Quinze  jours  après  avoir  fait  une  première 
«  uxpérienre,  je  lii  répétai  .sur  un  anln^  cliion,  éjîfalement  jeune  et  bien  portant;  le 
(>  succès  fut  le  ménie.  Je  conservai  ces  animaux  dans  un  état  de  santé  parfaite  pendant 
Il  iroi$  piois,  utilisant  Jeur  fistule,  non-seulement  pour  obtenir  du  suc  gastrique  en 
it  abondance,  mais  aussi  pour  faire  sur  la  chymification  dans  Testomac 'des  recherches 
*  pertîcnlièrcs.  Je  finis  par  sacrifier,  dans  nn  bnt  particulier,  le  chien  ïur  lequel  j^avais 
«  répé'ti;  rexpéricnce.  Quand  au  premier ,  il  est  encore  on  ma  possession  ;  et  quoique 
«  depuis  deux  ans,  j'utilise  souvent  sa  fl<tii!f»  pour  extraire  du  suc  prastriqueou  du  cliyme, 
r  (Ml  pour  introduire  dans  l'estomac  des  liilu  s,  des  sondes,  des  thermomètres,  etc.,  il 
'  n'en  jouit  pas  moins  de  la  santé  la  plus  parfaite;  non-seulement  il  a  achevé  sa  crois- 
«  sance,  niais  il  est  devenu  gras,  vif,  alerte,  et  jouit  d'un  excellent  appétit.  » 

Il  résulte  de  ces  citations  que  les  expérienpes  qui  ont  été  faites  sur  le  suc  gastrique 
et  ses  flIliBts,  sur  le  phénomène  de  ta  digestion  lui-même,  l*ont  été  dans  les  meilleures 
cëlMiiMis,  et  que,  sauf  le  tn^  fistuleut,  ce  sont  ta»  fluidëB  et-  les  fonctions  d^n 
fl^^timy  Men  portant  qui  ont  été  étadiés. 

Nature  da  »ue  gëstrique* 

'  *  ■  .    '    ■  *  , 

Quoi  qu  il  (Ml  .suit,  le  suc  gastrique  se  présente,  quand  il  esl  à  l'état  do  pureté,  sous 
lu  forme  d'un  liquide  clair,  transparent,  inodofe,  un  peu  salé,  %èreDien4  acide;  et 
powmt  w  éoMocnÊ  pendant  île»  mois,  peul^ti» pendant  on  graftdnoabn»  d'années;' 
Mi»i||ieM  tiM^lIffioile  de  se  le  pnMorer  dans  «el  état  de  p«ral6  pailaile;  le  pina  habi- 

UMéioBÊdi  il  ott  mhô  au  muons  gastrique,  et.  dans  ce  cas,  smi  eppaieoceestoeUe 
d'une  Hqoenr  blanc-grisâtre,  un  peu  trouble,  semi-liquide  et  U'ansparent»',  semi-eonsis- 
UnUiy  niante  et  muqueuse.  Chez  l'homme  et  dans  les  eirronstfînces  (Mdin.uros  de  \n 
lîpeiitiou,  il  est  inélHoq'é  au  mucus  gastrique  et  à  des  liquides  eu  plii>  l'u  moins  ^n  H  i  lo 
•fuantité,  qui  sont  de  qualités  tfès-variabies.  Li©s  chimistes  ne  sont  pas  d'accord  sur 
l«8  prin£i{)ei»  constituants  du  suc  gastrique  ^  et  l'état  peu  avancé^de  ia  clumia  organique 
IkmÉà  Htan  de  ce  désaeemd.  Ce  qui  parait  han  de  tattry  fui^l  nmfirae  piu- 
iiitt»  aîAiles  Utiles,  et  notamment  les  aoides:  l^rdrocMoriquo  «t  Métiqoe, 
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"  fin  fpii  est  fort  probnblo  oncorr,  ("V-st  qun  sos  propriétés  chimiques,  nu  son  acidilp 
tout  au  moins,  varient  suivant  un  grand  nombre  de  circonstances;  c'est  qu'elle  ne  sont 
pas  les  mêmes  chez  tous  les  individus,  et  que  les  diff.'renoes  admises  nous  semblent 
prouvées  jusqu'à  un  certaiji  piUoL  Comment  c\pii(]uvis  ou  effet,  en  supposant  ie  suc 
gasU  iqœ  d'une  kleotité  parfaite  cbex  tous  les  suji  is ,  la  manière  si  diverse  dont  s*opère 
laJdiBptttM  «afv«|t  «taiowi  d*mx,  laal  aowi  la  rapfKiri  do  la  fecittlé  que  aoM  i;elit|de 
la  irapidil&l  Cnmi—nt  ooBoavair  un»  certaines  avltstaoees  digeslives  pour  leeiiWï» 
flOieDt  réfractairos  pour  les  aoti-os?  Nous  ejonterous  qae.œ  sac  doit  varier  oncoro  suvr 
vaut  l'état  de  l'innervation,  suivmil  la  mr^nicVo  plus  on  moins  parfaite  dont 8'âX^C% 
t^nt  la  respiration  ot  les  fonctions  n'piirali  ices  du  sanaj;  qu'enOn,  ses  qualités  et  îia 
quautiU;  sont  soumises  à  la  nature  des  aliments  comme  à  l'excitatioa  produite  ^ttJi^ 
suivant  qu'ils  sont  plus  insoluble^)  ou  de  pins  difOcile  digesUoji.  , 

•  •  .  .  •  j 

lluUé^m^mtâittitegastriqtie*  ..    ..  > 

San»  chcrclier  à  n'isoudro  cus  cjuesti«)ns,  nous  pouvons  admoi^  comme.ceriain  que 
le  suc  {gastrique  agit  comme  dis.->olvaiit  des  substances  alimentaires,  soit  par  Peau  qu'il 
renferuKî  pr)nr  les  unes,  soit  par  ses  acid(?s  pour  les  aulres,  cl  <iuo  celles  (jui  ne  soj^t 
pas  solubles  dans  te  sut;  ne  peuvent  être  dii;t'"j<''('s.  l)(^s  exficriences  nombiTuse*. 
aulhcatiques,  l'ont  prouvé  jusqu'à  la  dernière  évidence.  Dans  ces  di^stioos  ai  tiriciullos, 
iea  aliments  plongés  dans  le  suo  gastrique,  en  ayant  soin  de  boucher  le  llaçon  qui  It^ 
oootiBDt  .et  de  le  tenir  dans  le  beio^netie  à  une  iempôraUiro  aussi  nuH>^hâs  jijùe 
IMM^ihle  dft  l^eslQoiao  (de  3S  à  4fl*)»  en  l'egitaat  do  temps  k  autre,  les  aliments  ainsi 
mélangés,  disons-nous ,  ont  ét6  dissous  et  sont  entrés  dans  une  combinaison  nouvelle» 
de  telle  sorte  qu'ils  ont  offert  une  substance  particulière,  tpii  prés  entait  conqilélemonl 
rnspect  du  cbyme.  Que  ce  chyme  soit  absolument  i(Ienli<iuc  h  celui  qui  s(î  forme  dans 
l'esloniac,  c'est  c/'  qu(î  nous  n'oserions  allirmer,  lu  cliiuiit'  n'ayant  pas  (i  icore  péromp- 
.  I^i renient  démontré  celle  identité;  mais  les  apparences  et  les  propriétés  ext<'rit'ures 
sont  tout  à  fait  les  nqômes.  i^our  nous,  il  n'y  a  pu^  de  doute,  le  suc  ^^aslriiiue  est  l'agent 
.açUlde  la  digestion  Stomacale.  '  ..... 
.  ..Son  aotjpa  s^exeroa  sur  ta  jnesse  alimentaire  de  la  circonrérence  vers  )o  centime  ei  par 
eovoheseiioeessives;  /ceUe  ajption  cemnwDCp  dès  rinatanl  oit  il  est  mis  en  coptact  avec 
la.S||i>stance;,  et  elle  ne  cesse  que  lorsque  la  mass(>  confiée  à  l'pstomac  est  convertie  en 
UJ^  pulpe  uniforme.  La  bouillie  liquide  résultant  de  ce  travail  est  portén»  vers  le  pyforo 
par  portion,  et ,  à  mesun^  qu'elle  su  forme ,  les  (u^uclu-s  sue  cessiveni'.Tii  enlevées  laissant 
uno  nouvtîllo  surface  on  contact  avec  li's  jianùs  de  ICstomac  et  avec  le  suc  ^asU*ique; 
cetLo  s!ur(ac^  est  attaquée  cl  tlissoule  a  son  lour„pui^  transportée  vers  le  pyjtap  jusjju^à 
cefiUPtQUtela  maase  ait  iiittiCompléUunent.élabeii^.  .  <  .  .   •  .  > 

'  H<lîe  suc*  gastrique  ne  peut  dissoudre  qu'une  quantité  détmninée  d*eliment5;  que  ceu^- 
.ep  isck  pi^seat^t  ea  frop  gmiMle  abondance ,  Us  ne  sont  pas  attaqués  en  totalité»  d^  1^  im 
•  ^I9bie  dans  les  fonctions  «ta^restomac,  une  indige&tion.     moyen  d*x  porter  remùdç, 
.  ^it-on,»  c'est  d'exciter  cet  organe  par  l'ingestion  de  certaines  substances  stimulantes t 
soit  liquides ,  soit  solides;  cela  sii^nitie  qu'on  détermint;  ta  production  d'une  plus  frrnndo 
quantité  de  suc,gai»triquç,  et  qu'on,  oblicnl  ainsi  la  soluLiuu  ûna  parliez  alimuiitjùres  r^s- 
i  iéna  oittiôres. 

l.es  mouvements  propres  do  reï>tomav,et  ccu\  aiu<iucls  il  est  suuxtiis  favorisent, 
comme  nous  rêvons  d^à  dit,  cette  combiaaisoii  cbimique.  Le  jeune  Canadien,  dont  il 
a  d^  été  question,  en  p  rendu  1^  preuve  fodle.  «  Au  moyen  de  ta  fistule  qu'il  portait 
.«  à  l'estomac,  on  se  procuxail  tàiétmii  dit  H.  Beaamoftt,  du  sue  gastrique  que  Ton 
«  faisait  pesser  à  travers  une  sonde  dans  une  bouteille  de  gomme  élastique.  Un  morcoau 
«  de  iMyuiel  placé  avebeesoD  dBBs  une  boùtelUe  enirataime  dails  uii  bâta  de'MMè  à  ta 
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r  température  de  restomac,  et  agitée  do  temps  en  tBOHNI,  in.lliiiiùlmili  ||luy  nmpjlio 

'  ' '   /.  Variations  dms  la  ^^fmifieiUmi. 

'  'La  cbjmilicatioa  s'opéro  avec  d'aolant  plus  de  rapidité  que  te  sujet  est  plus  jeune, 
qMTMoiBÉQMtiittisimélitdemtépItiiparfeit,  gm  les  ittmelf  ont  é>6  iMTéatobl»- 
neiit  oiMix  tritvés  dans  ia  boaulie  et  pin  isaptégoés  de  salive,  à^mà/sm^ipt»  leamo^ 
omQs  les Iptas ^gstia  «oui  oeax  qui  a^ruoni  le  plus  kngtieiniiB  dons  reslomac ,  panse 

qtio  le  suc  ne  les  décompose  que  par  couches  successives;  mais  que  cependant,  pour 
qUfî  la  digestion  soit  (anlo ,  il  f»sl  nnrfssaire  qu'ils  prôsnntOTit  un  certain  volUmo  flos 
.-jlimcnts  liquident  sont  plus  difiii  ik  rrifut  digéré  que  cphx  f|ui  sont  solides  ot  d'une  r  er<> 
tairie  con.sisl<»n(.(!) ,  et  qu'(Miiin  la  ia[*i«lilo  de  la  chymiin.aUori  dépend  aussi  de  la  nature 
des  substances  ingérées.  Les  épict's,  les  Ixjissons  feroieutées,  les  liqueurs  alcooliques  no 
foforisenl  an  effet  la  digeslioD ,  que  parée  qo*ellee  aont  des  stimulants  énergiques  de  la 
MCwe  intérieaié  de  l'estomac,  et  <|«*eiles  piDvaqmnt  uœ  séoiélioii  pl«8  abandanla  el 
fitaa  acide  da  soc  gastrique;  et  il  est  à  remarquer  que  les  liqiddas  afai»  veisés  dM 
rcstomae  pofur  le  stimuler  ou  pour  favoriser  la  dissolution  des  aliments  n'y  font  pas  an 
Irwig  «^jnnr;  outre  qu'ils  passont  rapidement  df>n s  rinlpstin  inf(*^ritMir  (duodcniîm) ,  ils 
'.ont  encore  absf>rl)és  pnr  l(»s  vaisseaux  lymphatiijni  s  do  col  orirnnf».  Le  chvmr;  n'est 
donc  autre  chosn  que  ralim(;nl  dissous  par  le  sut;  gastri(|ue;  il  se  présente  assez  ordinai- 
roment  sous  la  furiiic  d  une  pulpe  homogène,  rougissant  le  papier  de  touniesol;  de  ood- 
Estante ,  de  conteur  ef  mène  d*odeiir  variables,  suivant'  le  nature  des  aUmeots  digérés. 
•  '       ,  '  « 

'  Heeherekeë  but  la  ehymifiea^m. 

La  formation  de  ce  cbjrme  ou  dîk'('«fti(m  stomacale  a  de  toiiileiiips  exercé  rimagInBtiaii 

des  physiolninstes  ;  aneune  théorie  n'avait  pu  satisfaire  ms  conditions  dîvtîrse5?,  nécessaires 
à  la  solution  du  prohh'-me;  Im  rlernière  on  dato,  celle  «|ui  t Dn^iste  h  m  la  ronsî^rrrr  que 
romme  une  action  ehimi(iu<>  pure  cl  simple  résultant  de  ia  tiissolution  des  aliments  par 
le  sur.  gastrique,  ôst-^ile  plus  satisfaisante?  Nous  avouerons  que  la  digestiim  réduite  à 
uoe  simple  opération  de  laboratoire  nous  paratt  quelque  chose  de  grotesque.  On  fait  do 
f^tomac  line  comqai,  mais  c'est  une  cermte  qui  a  son  mmivement  propre,  gei^lÉirtm 

"^e^iqêbic  io  degiré  de  chaleor  dont  elle  a  besoin ,  la  (niise  dàns  le  sang  ci  la  dispeiise  è 
sotî  gré,  qtt!  est  en  rapport  continnti  avec  le  ototire  nerveux ,  7  trouve  des  inspirations 
5i  précises  qu'elle  se  montre  presque  l'égale  du  centre  mAme  de  la  pensée;  c'est»  il  faut 
l'avoiier,  une  rnrmie  pou  ordinaire,  une  cornue  comme  le<  ehimi^les  n'en  ont  jamais 
m  et  n'en  verroîit  jiimais;  c'est  enfin  nne  fiction,  une  chimère  telle  qu'ds  n'en  ont  pas 
encore  créée  d'aussi  l'traniîe.  Pour  nous,  la  dij^estion restera  une  action  vitale,  un  i)ho- 
nornènc  qui  a  pour  condition  la  vie  des  animaux;  sous  l'influence  de  cette  action  l'es- 
tomac sécrète  le  dissolvant,  le  suc  gastrique,  fluide  vivant  qui  acidifie,  dissout  et  divise 

-  les  aRments,  qot  les  transforme  ot  les  ilvifie.  Bihalation  probable  dn  sang^  artériel»  il  foi 
tKpatWféi  élémclnts  de  réparation  générale  qu'il  a  séparés  et  tetenns  de  PaHment ,  comme 
le  iàog  ffirtéHbl  hif -même  porte  aux  organes  les  élémenis  de  réparation  qae  chacun  d'eux 
sépare  et  retient  de  ce  liquide  pour  se  les  approprier,  u  Parti  des  sonices  delà  vie,  il 
k  ramène  à  la  rte  les  matériaux  propres  à  la  perpétuer.  )» 

'l      V  ! ,  OÉPLÉTIOl^  DE  L'ESTOMAC. 


J^f^Bi  de  passât  à  l'état  de  cb/me,  les  aliments  arrivés  dans  Testomaç  sous  foime  de 
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pâle  alcaline  y  si'journnnt  (lam  If  grand  cul-df'-s.u  i  i  ilims  >a  imiiie  moyenuo,  'jui  leur 
servent  enquelt^ut  borla  de  r»\^*  i  \ r  ir.  Là  se  fait  leur  meiiiiige  avec  les  fluides  gastriques; 
là  sa  prépare  la  elijiuiiicaUun  qui  a  litu  priocipalemenl  dans  la  porliou  p^  icMriquc,  où  ils 
sont  poius^  par  le»  roowremqnU»  p^ruôaitique^;  m»  «a  coataoi  avec  cette  dornièro 
partie  s  réduits  en  bonillie  claire»  aases  lioriainenl  aeide,  cbymiUés  enfin  -,  itt  sont  porté» 
vers  le  pylore  par  une  guito  da  oonlnetimaMmitiveade»  fibres  longiliidiMiBBsfll  ei^^ 
culaires  de  la  luoique  musculaire  de  TeiloMai  6l  Ml  portion  da  ekjmt  fni.  daîl  âlnr 
expnltiée  iraochit  cet  Qiifice.  .  . 

U  pylore. 

On  sait  le  rôln  qu'on  a  fait  jouer  au  pvlore  dans  W.  piit-neirM'-n*'  que  doos  vonons  de 
décrire;  beaucoup  de  pii>t>iologi6tei»  Tonl  considère  couiuui  uu  ujrgano  do  surveillance 
posé  enta»  reslomac  eC  le  duodénum.  Sans  lui  aceorder  le  laol  «quis,  le  tMo  mtifitf 
éclairé.  qpk*il».  Iqi  ont  prêtés»  on  oe  peut  nl«r  cependant' <|n*ii  nfy  ni  certains  vappèHs» 
entre  ies-fiiores  et  les  éléments  dtt  ohjrme;  garni  dHrn  Téntabla  ephynctsr  (annéatt  inuii*! 
culeux)  y  il  ne  livre  passage,  en  général,  qu'aux  aliments  surOsamment  élaborés.  Alnsf' 
le  flot  qui  se  présente  ost-il  incompIiHement  divisé,  faibIoin<!iil  impré^'m; ,  le  f).')s<{age  lui' 
est  refusé  et  il  reloumo  vers  la  région  movenn»'  pour  y  subir  une  îiouvellf  lîivtsion,'' 
uno  espèce  de  trituration;  qu'il  se  prûst;ule  de  nouveau  sans  avoir  rer.n  1»  >  modlft-' 
cations  convenables,  il  peut  encore  Aire  repousné,  pourvu  qu'il  son  aliiufiiabli.'  pur  (c 
suc  gastrique.  Cotte  condition  est  si  essentielle  qu'un  morceau  de  viande  pourra  ètrtr 
cent  floia  renvoyé  vers  les  parties  éloignées  du  pylore  pour  ètn  soumia  à  raetton  'été 
fluides  de  restomac,  tandis  que  le  passage  sera  promptement  livré  i  des  corps  réfrae- 
taives,  tels  qn*un  petit  pois,  un  grab  lia  raisin,  une  cerise  rendus  indigcsUbles  par 
leur  enveloppe;  aussi  les  alimeiits  ne  sortent  pus  de  reslomac  suivant  Tordre  dans 
lequel  ils  entrent.  D'observations  faites  à  l'HAlf  l-Dicu  dans  des  cas  d'ouvertures  au 
dehors  du  tube  digestif,  il  résulte  ipn»  los  aliments  (pii  sorUnt  it.vs  prenu<,'rs  smit  rmix 
qui  sont  le  moins  nourrissants,  ceux  qui  le  sont  le  plus  sortent  les  duroiers;  Jiiusi  les 
substances  végétales  avant  les  .substances  animales;  ccUes  qui  ue  se  digèrent  pas,  les 
pièces  demonnaie  par  exemple,  avant  toutes  les  autres.  Sn  vertu  éequelki  loi  les  aimants 
non  cbymiflés  sont4ls  reponssés  du  pylore,  tandis  que  la  bouillie  elifineuse  acnle  icat' 
admise  à  le  traverser  par  portions  successives?. Nous  l'ignorons;  reste  enouo  cn-jot 
point  plus  de  myslAros  k  pénétrer  que  nous  n'avons  pu  en  découvi^ 

Séjùur  des  alimrUs  dam  l'eslomac.  . ,  . 

Quelle  est  la  durée  moyenne  do  8(;jour  des  aUtneut»  dans  restoiuac.?  Ou  i  obaorire' 
<fo*ol]o  était  de  tiois,  quatre  ou  cinq  heures;  mais  elle  varie  suivant  un  grand  nomiim 

(le circonstances ,  commo  l'âge,  la  solubilité  plus  ou  inoiiLs  grande  des  substances  ipipor 
rées,  l'activité  des  sécrétions  gastriques,  Tétat  général  de  la  santé,  etc. ,  etc.  A  m^ur^i 
(pic  la  déplétion  de  l'estomac  s'opère,  il  revient  sur  lui-mf-me,  refirend  son  volume 
primitif  et  la  rrspîralion  devient  plus  facile;  tout  sentiment  de  pb  nilmie  disj^^jraît,  uue 
douce  ebn leur  se  n  paudddus  récunomi»',  le  pouls  se  (li'vcldpiiç .  une  seni>atiuu  de  bien- 
ôtre  remplace  la  gêne  des  poumons,  le  spasme  de  la  peau  et  les  frissons,  (|uand  ils  yiit 
e«-yeu;  ces  phénomènes  du  reste  sont  rares  ,  la  plus  grande  partie  dcd  mangeurs  u'éprou- 
mnt  audun  frisson  après  leur  repas  et  n*ont  pas  çonscieoce  de  ce  qui  se  pa^ 

rnCBSTION  I!<TESTINALE;  GHYliOSE.  '  . 

.  ■  ♦  -     ' , 

Duodénum.  ■  - .  . 

Sortis  de  l'estomac,  les  aliment»  d^mifiés  sont  accumulés  dans  le  doodenwn  my 
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inmo^  fÊt  portioDs  sDOMMives.  Qettffpraniève  partie  de  rintesUo  gtflh  se  dbOdgae 
pefieKfMsttioil  horlBOalale  hors  de  la  cavité  du  péritoine,  par  son  ampleur,  par  sa  Û)àfé« 

Qt  awi(»il  par  ronvirtare  des  condaits  qui  y  versent  la  bile  et  le  tue  pancréatique.  On 
l'a  coDsidéré  comme  un  socond  fistomac,  d'une  élaboration  plus  imporlanto  que 
f'*Ah'  du  prcmior ,  pnisrjnn  c'était  dans  collo  cavité  que  s'opt'rait  la  chyliftcalion  (fnrtna- 
lioa  du  chyle);  mais  aoii  impnrtanco  a  éU;  sons  p«  rapport  fort  exagérée;  srs  fom  Liuus 
sont  CÊiles  du  reste  do  l'intostin  ;  seulement  elles  sont  plus  actives  par  suite  des  modiO- 
cations  apportées  aa  chyme  à  mesure  qull  sort  de  resfomae  peur  éfre  mêlâ  aui  floldeii 
sterélés  par  le  foie  et  le  pancrâas. 

Chaque  flot  de  cette  bouillie  reçu  dans  la  premiâre  courbure  du  duodénum  est  poussé 
4mi»  les  seconde  et  Inidftme  courbures  par  les  flots  qui  suivent  et  par  les  mouvemehis 
•ndulatuires  de  l'organe,  qui  ont  lieu  sous  Tinfluence  des  fibres  lon^nludiiiaTos  et  irans- 
feraeies  de  sa  tunique  musculeuse.  Le  chyme  n'y  séjourne  pas  longtemps  comme  dans 
l'estomac,  il  n'y  «  pas  de  barrière  qui  s'oppose  à  sa  marclu";  seulement  il  s'avance 
lentement,  s'étend  d(j  proche  en  proche  et  s'y  mélanç^e  avec  les  fluides  bilieux  et  pan- 
urujiiquL';  ht  sécrétion  de  ces  humeurs,  surtout  celle  de  la  bile,  est  augmentée' pbf 
retoitation.  communiquée  an  liole  et  au  panoéas,  tant  par  hs  puUUét  ftmwhement 
a^tk»  du  cAfmf  que  par  la  eompressiou  qu'exeroe  sur  là  vésicule'bilfaire  fesloinac^ 
distoiMiu;  à  eetle  sécrétion  s^iQOttte  eelle  des  fluides  qui  s^exhalent  en'atioiidaoce  à  la 
sariSaoe  du  duodénum;  le  chyme  en  est  pénétré,  îl  prend  uûe  couleur  jaunâtire,  «i 
<;avfîTir  amèro  et  son  odeur  aigre  diminuent  beaneoiip;  il  est  moins  floide  :  c'est  id  qué 
Cfmimi»»  la  chylification. 

Chylifkatm.  • 

* 

Comment  s'opère  cette  transformation  nouvelle  de  l'aliment?  Il  faut  avouer  que  nous 
sonmas' moins  araneés  peut-être  sur  la  théorie  de  cette  opération  que  sur  cçlle  de  lé 
ebymMoatlon.  On  ne  peut  guère  douter  qu'elle  ne  soit  comme  ailleurs  en  grande  partie 
ohiniqjve,  mais  la  chimi(>  or^^anîque,  en  ce  qui  touchû  les  phénomènes  de  la  vie  est  si 
peu  avancée  qu'elle  n'éclaircit  rien  et  qu'elle  n'a  pas  encore  acquis  le  droit  d'in|«rv«prJ 
La  pbyrfolopne  seule  peut  jusqu'à  un  certain  point  nous  donner  qiu'lqnc  lumière  sur  le 
ttfyT«;  xrinfluence  exercée  <'nr  la  chyliiîcation  par  la  bile,  l'humeur  pancréatique  Ifis 
iluides  s(îLTétés  à  la  surface  de  l'inlestîn.  '       *  .  i  . .  ■  » 

La  bile  a  été  considérée  de  tout  temps  comme  l'ageul  principal  de  la  chylilication; 
cette  opinion  toutefois  a  été  attaquée  par  quelques  (îbimistes.  lïs'nlent  que  la  bile  prenne 
part  à. cette  opération  et' la  regardent  comme  un  liquide  purement  excrémenlitiet.lqiat 
aà^  oien  que  les  fluides  muqueux  de  Tintestin,  la  salive  et  le  suc  pitncréatiquii  fkt 
^tit;  'disent-ils,  des  excrétions  recelées  au  debors  par  le  canal  digestif  avec  les.matiècea 
aîvinès,  comme  les  urines  contenues  dans  la  vessie  le  sont  par  les  voies  urinaires.  Aweft 
HfàHr^r  el  la  plupart  des  physiiîlo.ixistes  nous  admettrons  des  idées  toutes  iliff''reiites. 

Mous  nous  étonnerons  d'abord  qu'un  organe  chargé  d'une  simple  cxeri  Uoq  soit  situé 
si  haut  dans  là  cavité  de  Tabdomun,  si  près  des  appareils  lus  plus  inipurUnts  dans  iu 
fonction  digcstive,  <]u'il  verse  son  produit  au  point  le  plus  élové«  au  commo^Ci^meat 
#ridtestin,  par  lc(]ucl  passent  les  matières  alimentaires  divisées,  vivifiées  .par  le ane 
gastriqtie ,  qu*d  le  verse  au  moment  même  oii  passent  ces  matières  et  qu'il  le  mélange 
aiûsl  ahi  Substances  H'oU  le  chyle  est  tiré. 

Plus  on  approfondit  celte  opinion ,  plus  elle  semble  étrange.  Gomment  la  bile,  le  sue 
pancréatique  sont,  comme  l'urine,  comme  les  matières  fécales,  rien  autre  chose  que  dos 
excréments!  el  leurs  organes  sont  profondément  situés,  loin  de  toute  communication 
avec  le,  dehors ,  et  les  canaux  qui  les  apportent  ont  leurs  orifices  dans  la  portion  du 
camii  qui  raulieroiu  l'élément  essentiellement  réparateur  pnur  le  souiller,  pour  qu'ils 
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ttoiflul  «rampot^B  mé  Iqi  4tiii.to  tunmt  de  ta  dfctflalioo  I  Hais,  dit  flaHer ,  il  ta  Mi 
n'ATOft  aucun  usage  dass  la  digestion,  rexcrétiofi  s*en  sornit  faite  au  voisinage  du  rec^ 
ium  :  c'est  ainsi  qee  procède  la  nature.  Les  reins  et  Turine  quMIs  sécrètent  sont  placés 
tout  à  fait  en  dehors  de  l'appareil  digestif;  le  gros  intoslin  et  le  reclam  en  occupent  la 
partie  îh  plus  infmeure,  au  voisinage  de  l'anus.  ÎI  n'nsl  pas  d'orfranf^  (îliminaleur  <pû 
nesoii  •  [i  cominunioation  directe  avec  le  dehors.  Pourquoi  cette  excejAion  grossière, 
e^tc  buarre  aiiuoialie  à  propos  du  pancréas  et  du  foie? 

Etr«8aaed«MleqMl  «ont  fenée  oee  delu  «lOéiMls,  ta  Me  et  ta  ete  pBMiMf 
(pie,  est4l  aa  moins  ptacé  et  conformé  de  manièro  à  'tavoriser  te  pliis  {noaiptemMlt 
piirtlita  kame  mçiMm^  Potai  Li  poeWon  et  te  eonfofmotioD  du  dvedeeum  sont 
■iriles,  au  coolnÉre,  qn^ii  tas  lettaeteii  ooatact  avec  ta  ebjiiae,  qu'il  en  fo?orise  te 
mélange.  Cette  opinion  ne  peut  donc  supporter  un  examen  un  peu  sérieux  ;  la  bile  et  le 
suc  pu ncn^a tique  ne  sont  pas  des  encréments  ;  ils  servent  à  te  formatioQ  <iu  ehyte,mis 
dans  quelle  proportion  et  de  queUe  munière? 

Voici  ce  qui  est  le  plus  probable  :  la  bile,  mélangée  au  chyme,  diminue  légère- 
ment son  acidité;  de  plus,  elle  se  décompose;  puis,  en  s'unissanl  par  ses  fluides 
comme  par  ses  sels,  son  corps  sucré,  son  alcah,  avec  la  partie  la  plus  i>ulubic  du 
chj^mu,  elto  achève  son  animaiisation,  et,  au  moment  oU  le  cbjrte  va  s'en  tionvar 
séparé,  eUo  eo  fàvotise  te  départ.  D*ua  auCre  côlé,  sa  matière  coagulabte,  son  ènlla 
Qolofëe,  son  prinoipe  amer  et  ftcie,  s'unissant  enx  débris  non  asaimiteblas  des 
aiimsnis,  produit  les  excréments.  Ceux  qui  n*admdttent  pas  c«tte  explication  la 
combattent  en  faisant  observer  que  le  chyme  se  forme,  qu'il  est  recueilli  par  les 
vaisseaux  chylifères  même  dans  les  cas  où  il  va  obstacle  au  cours  de  la  bile  par 
l'obstruction  des  canaux  qui  l'apportent  au  duodénum,  ou,  chez  les  animaux,  lorsque, 
par  une  ligature,  on  a  intercepté  son  passai^e  entre  le  foie  cl  l'intestin  ;  qu'aiiisi 
la  bile  n'est  4>as  essentielle  à  la  formaliuu  de  ce  iluide. 

Sas»  ntar  ta  vatenr de  cette  objection,  noos  ferons  remarquer  que  nous  ne  taisons 
pns'de  ta  bile  le  diyUficateor  miiqtie,  mais  l'cin  des  liquides  empteyés  à  cette  traûslbr- 
malion;  que  sa  ooopératiou  nous  sembte  prouvée  par  les  faits  cliniques ,  les  plus  ind- 
casridesde  tous.  11  n'est  pas  do  malade,  en  effet,  qui»  étant  arfecté  d'une  suspension 
ou  d'une  privation  de  la  sécrétion  biliaire .  ne  présente  en  mCme  temps  une  lésion  plus 
ou  moins  grave  de  la  (iiirf'stinii  ou  df  la  Mutrilinn.  (le  fait  est  d'observation  vulgaire. 
Qui  n'a  vu,  chez  les  personnes  alïeclees  de  jaunisse,  sans  trouble  do  la  cirrulaUou, 
sans  le  plus  petit  mouvement  de  fièvre ,  l'appétit  diminuer,  se  pervertir  ou  s'anuiiiilcr  ? 
La  digestion  se  ralentit,  les  matières  décolorées  cheminent  lentement  à  travers  i'intes^n 
devami  paresseux.  La  délécatten  est  difficile  et  rare;  la  nutrition  est  incomplète^  .le 
ralàcliement  de  te  peau,*  du  tissu  cellutairo  et  des  muscles  le  prouve  suCOsamokent. 
Que  condure,  sinon  que  la  bile  est  nécessaire  à  la  chylification?  Les  savants  procédant 
d'une  tout  autre  manière  ;  ils  nient  cette  nécessité  et  prétendent  que  ces  désordres-  sont 
expliqués  par  !a  présence  dans  le  sang^  du  fluide  excrémentiel,  explication  inerveilleuso, 
on  vérité  !  Un  excrément  qui  se  mêle  et  séjourne  dans  réconomie  sans  y  produire  d'au- 
tres désordres  que  la  <Uminution  de  l'appétit,  le  ralentissement  de  la  digestion  et  l'allan- 
guissement  de  la  imUition!  Vovez  dune  œ  qui  se  pas^e  dau^  le  cas  où  les  autres 
«nrémente,  Tofinc,  te  pus,  par  exemple,  sont  supprimés  ou  résorbés;  c^est  ta  des- 
•ftw^kfù  des  tissus;  c'est  ranésotîssement  des  forces;  c'est  la  mort  qu'ils  ainànent  et 
non  de  staiples  désotdfes  foncttonnels.  Perûstoos  donc ,  et  admettons  que  ta  bile  active 
'ta  ibfmation  du  chyle ,  qu'elle  lui  donne  un  dernier  degré  d'aninudiaation,  et  qu'elle  lui 
communique  une  facilité  d'assimilation  qu'il  ne  po^e  jamais  lorsque  sa  sécrétioflL  se 
trouve  pervertio  ou  supprimée. 
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rAip  (lu  sac  panoréaitiquo  dans  la  digastfon  atft  plus  obscur  encore  que  c^lui  de 
•lë  Wïo.  Los  hypothèses  ont  été  nombreuses  ;  les  unes  ont  voulu  qu'il  servît  à  séparer  le 

dos  excréments;  d'autriis  qu'il  «liminiiAt  l'Aireti'  do  In  bile;  celui-ci  prétend  qu'il 
•é*Iave  lo  chyme  et  dissout  les  aliments  parvenus  au  duodénum  sans  (^tre  fliymifit''s  ; 
celui-là  qu'il  aide  à  leur  assimilati(^n.  Sans  nous  arrêter  à  ces*  explications  qu'il  est 
êÊÊMÊb  d*éiàblir  snr  dos  faits  positifs ,  contentons-nous  dès  probabilités  que  fournissent 
•M'-éfjmeiila  doiil  il  est  composé,  el  les  phénonstaBS  de  la  éfgtsika  intesMale.  JMs 
'fMkofé  admettons  que,  tout  eo  étant,  moine  qw  la  bile  asBorément,  maie^usqa'à 
èertaiii  de0Pé«'atile  à  la  digostieo,  il  B<fest  pu  abeoiwoat  ^spaosaUe,  piMeqiM» 
thez  ITiornine,  les  altérations  du  pancréas  ne  paiaissent  pas  avoir  de  conséqoeooM 
•hi^n  sérieuses  ;  puis,  en  cherchant  nos  preuves  dans  l'anatomie  comparée,  le  fait  bien 
cmistatt'  que  cette  glande  esl  proportionnellement  i)eaucoup  plus  volumineuse  cliez  les 
animaux  qui  vivent  de  véin  taux  t]uo  chez  ceux  (jui  se  nourrissent  de  substiuices  ani- 
males, nous  fera  presumer  iiue  le  suc  pancréatique  fournit  au  chyle  les  princip<>s  azotés 
jtai  Ipi  .ma^que^  par  s\iit^,  d'nne  aKmentation  exclusivement  végétale  ,  et  qu'il^  en 
.JEttyoïiisçoIL  amsi  ^assimilation. 

; '     RÉCAPITCLATION.  '    *  '  *     •  • 

A  ii*i%t  p8S  Hon  de  propos ,  après  ivoir  constalé  lës  tilMt  des  ll|aiile»tiifwa  qat^mit 
^HS9&  nkëtah^  émr  dhnents  jnsqii'à  lemr  aM?ée  4tn8  rinteeti  gvMe,-  4s  idaapMer  Jss 
'•(iitMes  iMtiesqifilè  en^  parceonies.  Ainsi  «  dn  momeat  aë  ik  oatM  fwis^aaÉW  las 
"l^vf^  ,»ite  SB  sont  arrWés  dans  trois  cavités  oti  Us  se  sont  suecesslvement  impn^és 
*"<lé  liquides  nombreux;  la  bouche  d'ahnr<l ,  oh  ils  ont  été  mélanjrés  avec  la  salive  et  le 
murrts;  pois  Ve><l(minr,  oîi  ils  ont  subi  l'aclinn  éneririqne  du  suc  gastrique  ;  et  enfin  le 
drtodenwn ,  oh  ils  t>nt  rencontré  la  bile  et  le  suc  pnncréatif/iip.  Dans  ce  trajet,  bien 
court ,  puis(iu'il  est  au  plus  la  vingt-cinquième  partie  de  c*ilui  qu'ils  ont  ^  parcourir, 

*  trajet  pendant  lequel  deux  organes ,  Varriêre'bouehê  et  le  ptfion  ne  lsur*Oi*.liffé:pas- 
«tn^  qn'aprés  etamen,  Hs  ont  déjà  subi  bien  des  jmdMealleBS,  lISMtdIé  iwuftiiiÉÉiial 
iinêtHt  ils  Sont  parvenus  enfln  à  ce  degré  d'animelsalfoa  qui  Isa  Mnl  propiss  àêalé- 
iMr  la  vi9,  on  plntAt  à  se  laisser  dépoaiHer  des  dMments  ndeessalres  à  la  réparatioa. 

*  "*  ••(Té«<t  dans  Tintestin  gfrt^le  qne  se  ftift  principalement  ce  départ  entre  les  parties  aaai* 
VlUftrbles  et  celles  qui  ne  lo  sont  pas.  Aussi ,  voyez  le  nombre  considérable  de  vtmseaux 
•dè''Tinture  différente  qui  se  rencontrent  dans  cette  portion  la  plus  longue,  du  tubo  di- 
gPîitif;  chylHëre^ .  ab'^nrbants  y  sent  {»ar  milliers,  et  chacun  o  sa  fonction  distincte. 
Ttàt  ikTïft  appartient  le  soin  de  transporter  les  liquides  dans  lo  torrent  de  la  circuiaUou  ; 

^  'aar  antres  cehif  de  recueillir  et  de  charrier  les  mstérianx  esseitfdilMiBBt  propm  à  Ja 

t^tMtfatfon.  Etœ  que  nous  disons  n*est  pas  une  vaine  hypdhèsevdei 
'  bn^iÉks  m  pnmvé  le  partage  qa«  se  faK  entra  les  vaiaseans  ateoiM^efeèK 
'«tfyHfèrcs.  Que  ron  mélange ,  en  effet ,  dans  les  aliments ,  des  matidres  colorantes,  dss 
•'  !iéft«taTtrestoMement  odorantes,  des  liqueurs  alcooliques,  elles  seront  rapàlement  en- 
''trabîée??  f^nnn  les  syMémes  veineux  ou  absorbants  ;  on  les  y  reconnaîtra,  soil  à  Tmieur, 
■^iWt  à  la  conleur,  soit  mAme  à  la  saveur  qu'elles  leur  auront  l'ommuniquées.  Les  vais- 
•'SeatiT  qui  transportent  le  chyle,  au  contraire,  serwit  restés  à  l'abri  de  oeUe  impression; 
'^df-ei  aura  toujours  le  même  aspect  avec  son  odear,  afrec  sa  owÉOUi;'  I  sa  sàwmu 
^^^^mm^'VttnHiè  onhb  de  preaM  lésaHe  de  la  atfwetaite  fÉêiiaa  -4^  1^— t.  ;QBt 

*  n^iiè  esttlfipdirtvttdé  vvfbseain  clij^MAiea,  et  eepeBiiiitt>l'diMW^rtlaivdBalHiMoa  po- 
"^^jyfàrtéfît  dite»,  comme  crtte  des  boissons  alimentaires,  y  est  trèMdtiveu.  Flnslenrs 
^"éfêi^^éétdiÊli&aHy^  partMt  eat  Kan  des  pliia  célèbiB*vM*  Magendle»  ontcoMtiÉitiqiie 
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ers  liqnîdP?5  dispnrniî^saiont  de  l'estomac,  dont  rouverture  pyloii  pi*  •  lail  inlecoeplét» 
par  unf*  li'/ntnro  ,  presque  aussi  rapîdwneiil  qno  lorsque  celle-ci  rrsiai!  litire. 

Et  cette  propriété  d'absorption  est  spéciale  aux  vaisseaux  veineux.  Cu  qui  lo  prouve, 
c'est  que  les  lymphatiques,  fort  nombrem  le  long  du  tube  digestif,  et  auxquels ,  à 
défaut  des  chylifèrcs,  on  pouvait  l'attribuer»  n'ont  pas  présenté  de  traces  des  matières 
colorantes  non  plus  que  des  matières  odorantes  avee  lesqueUee  araioit  été  nouxtis  des 
aoimanx,  tamfis  qu^  les  yeines  s'en  trouvaient  pénétrées.  Le  sang  de  ces  vaisseaux 
sentait  le  musc  et  le  camphre  qui  avaient  été  administrés ,  et  la  sérosité  était  teinte  en 
bleu  lorsqu'ils  avaient  pris  de  l'indigo. 

ihrehe  des  almentê  à  trave9!S  les  voies  digestms. 

Cette  beuftose  dispositioa,  qui  existe  depuis  restomac  jusqu'à  la  fin  du  gros  iiilèS*-- 
tin»  puiisque  le  tube  digestif  tout  entier  est  muni  de  vaisseaux  veineux,  explique  la 
possibililé  de  nourrir  quel(|ue  temps  encore  certains  malades  dont  ]v<.  fonctions  de 
l'estomac  sont  complètement  anéanties ,  el  permet  aux  absorbants  de  dépouiller  l'ali- 
ment de  ses  parties  lityuides  et  soluiilus  pi-ndint  toute  la  durée  de  son  trajet. 

C'est,  comme  ncius  l  avons  dit,  d'une  manière  lento  et  progressive  que  s'e£ftô;tue  la) 
marche  des  matières  alimentaires  à  travers  les  voies  digestives.  Le  chyme  mêlé  k  la 
bile  et  au  soc  paneréotique,  sorti^  du  diiodBnnm  pour  passer  dans  l'infesliB  grêle, 
««aâwminoduis  oe  long  osotl  par  ooe  pMignssioa  iaoessante,  SMis  nom  ooolinu»  e|. 
i^gûMliv»  ioaqulà  la  valmla  ocncale  ;  il  y  est  agité  par  les  moBWieDts  p^^ristaltiques' 
el  ailNMié  daus4ou0  les'  sens  à  i'aotion  des  vaisseaux  absorbants  et  chylifères.  Itotaidéi 
dans  son  cours  par  les  nombreux  rircuits  do  l'intestin ,  par  les  directions  diverses  qn'ïl 
doitsuivrp,  souvent  roi i Ire  son  propn^  p<3id8,  retardé  «uoore  per  les  valvules  <jui  se 
dressent  le  long  de  son  [tassa^re,  il  laisse  à  ces  vaisseaux,  doul  les  premières  bouches 
se  rencontrent  vers  la  lui  du  duodénum,  la  possibilité  de  s'empaier  de  toutes  les  parties 
cbyleuses  ^11»  ronooutoont,  et  le  dégagement  du  chyle  ne  se  liiit  pas  dlMumamére 
seaâll»lft(ai>ttela?eitpaa^aainterd6k.maBSe;  <»  nepeutl'eqmmec^tafmssioà; 
il  «HMt  par  un  ttwmil  iualsissabla^. paraît  étre  Ja  partage  endusil  deB.bonofaai< 
aiiOi»<alas  des  -ehylifôres,  et  auxqnailea,  par  conséquent,  il  noua  fani  scootte  «r 
sefitiment  tactile  semblable  à  celui  que  nous  avons  dû  reconnattro  au  pylore.  A  mesure 
donc  q«e  la  masse  chymea'=ie  s'avance,  elle  se  tronve  d(?  plus  eu  pius  dépouilléo  do  ses 
éléments  réparateurs  ;  profondément  mo  lilire  par  bou  un  1,111^0  do  plus  eu  plus  intimo 
avec  la  bile,  le  suc  pancréatique  et  le  mucus  sécrété  tout  le  long  de  l'intestin,  pai  la 
oeutialisatiou  successive  qu'amène  la  réaction  acide,  elle  obange  de  couleur,  de  con*  < 
slrtanou ut  de  eumpastHiin  ■  mêpae.  Vmt  dUFévante  d'dto-mflme,.  d'un  point  àuumilEclt 
pOigt^^noebé^  uUe     coD^létenMBl  itisimWahl»  d'une  eitDÉmlé  è  fUntiu'dB  Viaih 
mùik  gsila;  el  dans  cette  dtanièsuportfau  du  tube  digestif,  loinqu'ellu  s^approcfao  du^ 
gros  tnteatiafv  eiia  at'dst  ptoi|a'nft.iésidu.a|U"it  àéik  toal0S:J0S:uppiMUoe».deè  ttmk* . 

UMUtS. 

fjetto  partie  de  la  fonction  dont  le  siéf^e  se  li  oiive  dans  le  duodffiium  et  T intestin 
jfrêle  cOustilue  la  digestion  intestinale;  accouipagnaul  d  abord  c«lle  de  l'estomac ,  elle- 
tiuit  par  lui  succéder.  Plus  profonde,  moins  smsible  que  la  première ,  se  coolbadaol ^ 
d'ailleurs  avec  eUe  pendant  uuii#tandB  .partis  de  sa  durée»  puisqu'ell»  a  Jiau  en  atfttàe 
temps,  a«M«utoufisoile4B.ladiBliogmr»etfWUt-étraniaira  • 
leaf  iHténoartn—  qui  Ja  'CasacÉfcwauL  Capsudaut  il  .semble  qu'on  ipemnit  rapportât 
oettei^drfede  de  la  digastloufladépniDppement,  cette  accélération  du  pouls  et  de»MiM 
vemetlts  respiratoires ,  cette  augmentation  de  chaleur  générale ,  de  rougeui  dt;  la  faee , 
eé  tontiment  de  forces  acquises,  cette  sufisacitaliott  des  sens  et4l6  l'intoUigBnoR'^qaB. 
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mm»  épro»îvons  à  \n  d'uu  re{ïm  convenablement  pris,  seiiiiatioiis  (w  plutôt  phruo- 
mèiips  qui   expiiqueraidot,  do  rosto»  par  l&îorouaioa  du^toTle     par  «m  oiélango 


CHAPITRE  XL 

PHÉNOMÈNES  QUI  SUlVENi  LA  DlGESÏluN. 


SOUMAilIB.     ^       Pa«si9»  d«  ■Mière&  alimentairts  (lan«  le  gros  iate^tiu  (Gulon  ).  -r-  lUrdie 

des  matières  alijDentairc&  à  travers  1c  ^tos,  intestin.  —  Modificationn  du  résidu  elij|r>ii4VX.  Gasconi.  — 
^  2>  Dcrécation  ^ —  Fréquence  plus  ou  moins  grande  des  selles.  ~  Conslipalioo.  '        '  ■  * 

La  masse  chjmeuse  qui  a  tcavarsô  l'intestin  gcéio  ei  s'est  dûpouiUée  sttC<>e$iùveinQqt 
<t>ag>  atonnte  tùf^maWu»  dmlÊOH  da  maÉDS  en  moiiia  oainble  do.fl6ivir.à  J«  d^ImMi;- 
mlMe  anon''à  ^uêfeqaA  débris  te  flaides  tiYants  «mployéB  à  la  digesliQii«-  ell»  «ni¥a 
à  tOTOlB  la  Talvole  Mocake  ilns  ie  gn»  intestin ,  ne  pouvant  tâeiilAIpliii  lim  Ibiiniir  k 

ta  Dotrition ,  clic  prend  tous  les  caractères  de  i'eicrément  et  s'y  accumule  pour  être 
expulsée  en  dehors,  tels  sont  les  phénomènes  qui  so  passent  dans  cette  portion  du  tuba 
digestif,  et  qu  il  nous  resta  à  décrire  pour  avoir  terininû  ce  ifUi  nous  avioat»  k  ^s*x  d9{ 
la  fonction  elle-même. 

La  slrucluie  «mutomique  des  ur^aiies  nous  donne  i»ouveat  TexpUcdlJuii  du  rùle  qu  il> 
onlà -remplir.  JUnai  l*iiilealia  grêle,  dont  ractton  a'eieroa.sar  .naapAte  daaii-liqqjde^ 
paa  iiataa¥«fil  laat  al  pfécia  at  sans  «pi'il  aoii  beaoiB  d*ane  IbECe  maaaiilaira  àieqgiqqey 
imuà  teio  4*inie  loogomir  coaalddnUe,  d'une  Jlluolwe  délkato  al  Me,  mmd*m^. 
gnaie'CantiBctilité;  il  devait  surtout  èbra  pourvu  de  la  plaa  gnnde  qnaiÉkilé  possible 
de  vaisseaux  absorbants ,  c'est  là  son  caractère  distinct  if.  LegrosintosUn,  au  Ccmi  traire, 
■ftiidoit  recevoir  une  nialiêre  plus  épaisse,  pins  dure,  et  s'emparer  des  derniers  éléments 
M'^iiuies  de  rôpuralioa  qu'elle  contient»  s&a  de  moindre  longrucur,  muis  plus  gros  qm 
ie  précédent;  oomniouçant  à  la  valvule  causale  et  finissant  à  Tanus^  il  part  de  la  région 
iliaqao  4roito,  monta  da  nAoB  a5té ,  le  long  du  âanc  jusqu'aunlossous  du  foie,  traverse 
d«rihr»ia^paroiaM8niiialeetgagaele  llaiogaaBiMi,  d*okii8a|iloii0Ddaiislal»aaiial 
^ama  as  dafaoïs^  ooaniiaiii  aioii  toollapaicaan  dm  vaBlie;  aee  tMAioos  saaonft  iriiie 
deasea*  douées  d'une  contractilité  plue  dMagiqaa;  aussi  trois  couches  de  fibres  muaaaH 
laires  plus  courtes  que  l'intestin  le  plissent  dans  le  sens  longitudinal  et  y  déterminent  un* 
sQîte  de  bossaloies  prononcées;  le  mouvement  péristaltiqne  y  est  plus  puissant  et  las 
roatièros,  dinf?^^s  nu  besoin  avec  force  vers  l'ange,  aarmontePi  A'obatackiaBpQrté  par 
ee  sphincter  [lonr  être  rojetées  au  dehors. 

Mai^  revonoiib  au  punit  de  départ.  La  malkire  des  aliments  dépouillée ,  comme  nQus 
l'awttrdiit  est  pigfBMa-àlfattrtiiiilélBlifiBqm  da  italaatin  grêle  ;  làala  a'tagage  e^ra 
im  iàmi  ilBla  vialyvle  cnaala  par  te  mtee  néaaniaaie»  qal  lai  a  ftil  pai«a«nr.|o«4  la. 
laato^  aataL  paioago  daa  mattoa  aal-lÉfaiiaà  par  la  diapoaitiDn  nnnUiBiiqan  da 
cati».piÉtie,  qui  présente  une  espèce  da^ivité  en  eutomoir,  émît  les  deax  lèvres  appli- 
qîiiea'nraB.aaalre  l'auace  a^éoertaot^  inr  l'aMde  le  praMioo  «xaNée  sur  eUa  da  «4(â 
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dp  î'inlostiîi  txrf^lo.  Après  avoir  franchi  la  valvule,  ces  matières  wniwçttas  dans  la  cavité 
du  cœcum ,  où  elles  s^oarnent  plus  ou  moins  longtemps.  '  " 

Marche  des  matières  alimentaires  à  travers  te  gros  intestin, 

La  fonction  en  effet  change  ici  de  caractère  ;  plus  de  loi  qui  régisse  d'une  manière 
ligoureuse  le  parcours  des  matiëros;  tanlAt  «lies  soDt  eipulsées  an  lM>!it  de  vingt-qa(atre 
•  ou  trente-six  heures,  tantôt  elles  restent  dans  le  cœcum  pendant  un  ou  deux  septénaires, 
sans  trouble  notable  de  Téconomie.  Telles  personnes  éprouvent  deux  fois  par  jour  le 
besoin  d*aller  à  la  selle ,  telles  autres  ne  s*y  présentent  qu'une  fois  par  semaine  tout  aa 
plus.  Donc,  après  s'y  être  Rceiinnilécs  rt  y  ôtre  re^^técs  un  tf  îups  plus  ou  moins  long, 
les  matières  si>nf  poussées  par  les  conirn -tinns  du  cœcum  vers  le  côlon  ascendant,  oli 
elles  progressent  contre  leur  propre  poids;  dans  ce  trajet  elles  tendent  h  refluer  vers 
l'intestin  grôle,  mais  elles  sont  contenues  par  la  valvule,  qui  présente  du  côté  du  cœcunri 
un  bourrelet  saillant  et  s'oppose  au  retour  des  maliâfes  contenues  dans  le  cOlon  oomnie 
au  reflux  vers  l'intestin  g^le  de  celles  contenues  dans  le  cœcum. 

Ainsi  pressées  d'une  part  et  contenues  de  Tautre,  élles  sont  forcées  de  s'engager 
dans  la  seule  voie  qui  leur  soit  ouverte ,  et  elles  parcourent  toute  la  longuenr  de  cette 
partie  du  tube  digestif,  favorisées  à  la  fois  et  retenues  dans  leur  marche  a«?cen(iante  put 
les  cellules  et  les  rt^tr^^cissements  successifs  (jui  s'y  renrontronl;  leur  pro^:ression,  bien 
que  ralentie  par  la  direction  verticale  de  bas  eu  haut  de  cette  portion  de  rintesliii ,  no 
s'en  fait  pas  moins,  lentement  et  d'une  manière  irfégiilière,  il  est  ^Tai,  mais  avec  i>ersis-' 
tance,  et  elle  est  favorisée  par  hîs  mucosités  que  verse  la  tunique  interne  ;  elles  s'avan- 
cent peu  à  peu  sous  l'influence  du  mouvem^t  péristaltique  des  litnres  longitadiotries  ot 
circulaiies  de  l'intestin ,  et  poussées  aussi  tes  contraetions  alteraatives ,  tant  du  dia* 
phragmeque  des  ittnscles  propres  de  l'abdomen;  profandémeut  reiim^,  elles  sont, 
comme  dans  IHntestbi  gr^e,  longtemps  soumises  à  un  mouvement  de  Ta-et-vient  pour 
qu'elles  puissent  présenter  toutes  leurs  parties  aux  bouches  absorbantes  du  gros  intestin.  Gat 
organe  est  en  effet  i)oumi  d'une  quantité  innombrable  de  pores  qtii  le  rendent  le  éî^^v 
d'une  absorption  des  plus  actives,  et  c'est  dans  sa  cavité  que  les  matières  fécales  sont 
d(  [i  aillées  du  peu  de  parties  chyleuses  qu'elles  renfermaient  encore  ;  exprimées  enfin 
de  tout  c-e  qu'elles  pouvaient  contenir  de  parties  assimilables  elles  se  rendent  peu  è  peu 
dans  le  rectwn  {dotniéro  partie  du  canal  alimentaire) ,  ob  elles  sont  roteanes  psst  «lu 
muscle  cirenlaite  (sphincter)  qui  eh  feraie  IN9ri6ce,  et  oli  iSkri'i^BfXiMia/li^ 
de  manière  à  le  disteAdie  progresaivement  et  à  y  fbrmer  tMD  massé  ii^m  té  d%dx  UM-^ 
grammes.  «e-  •  ...  > 

'Modifications  du  résidu  çktp^    Cœcum.  '        ^"  • 

En  sortant  de  l'intestin  grêle,  le  résidu  chvmeux  est,  comme  nous  l'avons  dit,  jawie 
ou  verdAtre ,  de  consistance  assez  ferme ,  |mîu  odurant ,  mais  il  subit  de  nouvellos  moitt^ 
fieations  par  soA  séjoedrdalts  te  eoseum.  Oet  organe  attrait ,  d'après  ro)nn!«iir  doi  ptqWItf* 
logisles  modetiies,  un  résettofr  sembtAUte  ft  featomae  dans  lequei  s'aneompHlraH'  déi^ 

nltivement  la  dilution;  il  s'y  aéerèle  tin  liquide  aeide  etyils80fMtt|Qi  se  mMef^lnr 

restes  des  aliments  qui  n'auraient  pu  être  digérés.  «  9aas  ce  dernier  effbrt  la  nétorétetidi 

«  à  eXtrniro  d'"^  snb^tanc^v  alfmontaires  re  qn'cTli^-^  panent  rontcnir  encore  de  sf^hihîr» 
d  C'est  CLiiin  dans  le  cœcum  que  se  produit  le  vjTitablo  excrément  intestinal,  '^ous  la 
«  forme  d'Une  bouillie  molle,  hmnfi  ou  jaune  verdAtre,  avec  son  mleur  técal«t  partie 
«  cuHère  provenant  d'une  huilo  volatile ,  qui ,  suivant  toutes  les  apparenc4îs ,  eut  nécrélée 
0  pa^  cet  organe.  La  plupart  du  temps  m^tn  il  s>  opère  une  décompoidticni  provoquée 
itfmH  dHdeor ,  et  qn'acoMiliMigiie  tn  dflveioppèmint  êi  gas  %drog«M'MIII«é.'^<"  « 
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ttous  avciQs  siâvi  la  marche  des  matiercs  dans  le  cùlou;  ivm^  ?a\  (>iïs  qu'elles  s  v 
accnniuienl,  y  devieimeiit  plus  coD&iâtâOtes  et  plus  sèches;  à  uiesuiu  que  les  résidus  uou 
dimnis  é»  aUmenlB  mêlés  avecto m«CBs  intestinal ,  aree  k  graisse,  la  résine,  k  pris* 
dpe  cokmnlet  le  munu  de  la  bile»  s^avanoeot  tsis  la  fin  da  eattal,  Us  e*îaiiifègiieiit  d# 
ptas  eo  ploB  de  Todeiir  ateraoïale  qsA  les  caraetârise ,  et  ils  constttinot  les  eierémsDls 
prqfBOMBt  dits,  doot  Paiimlaion  se  teit,  soiFiiit  les  taabitiides  «t  les  indtvidns ,  à  des 
époques  bien  différentes. 

m 

DÉFÉCAXIOM. 

Les  nuitière^  fécales  accumulées  dans  le  gros  intebUii  qui  leur  serl  de  réservoir  sont 
poussées  teiS  le  lectnm  et  y  séjounicut  jusqu'à  ce  que  la  distension  qu'eHeâ  y  opèrent 
pradnlsQ  une  sensation  de  pesanteur,  de  malaise  et  de  g£ne,  qui  excite  Taction  spéciale 
dB  diaphragme  et  des  muscles  abdominaQi,  et  détermine  l^acte  de  là  défécation.  Nous 
u*«V009  pas  rintention  de  dotmor  le  wom  et  de  décrire  le  mécanisme  de  ctiacune  des 
forces  mises  en  mouvement  pour  produire  cette  dernière  opération,  ainsi  que  toutes 
c^cs  qui  l'ont  précédée.  Los  personnes  désireuses  d'en  acqué-rir  la  connaissanrf»  trou- 
veront dau.s  les  livres  do  pliysiolugie  les  descriptions  les  mieux  faites  pour  ^  itisfaire  leur 
curiosité,  il  uou.s  suffit  d'avoir  exposé  d'une  manière  soniniaire  les  diùcrentes  phases 
de  la  fouctiuu  digcstive,  d'eu  avoir  étudié  la  ualure  et  mis  en  év  idence  les  faits  les  plus 
saillanls ,  ceux  surtout  qu'il  importait  de  connaître  et  de  comprendre  pour  la  bien  diriger.' 
Koos  ne  terminerons  pas  cependant  sans  avoir  lyouté  quelques  mots  aux  considératiops 
précédentes,  à  propos  de  la  fréquence  ou  de  la  difficulté  des  selles  suivant  les  ftges  /tes 
saies  et  les  constitutions. 

fréquence  plm  ou  tmins  grande  des  selles. 

Faisons  observer  d'abord  que,  plus  fréquente  chez  les  uus,  assez  rare  chez  les  autres, 
rexcrétion  en  est  d*antant  plus  facile  qu'elle  a  lieu  plus  souvent,  et  d*aatant  plus 
pàiible,  d'autant  plus  doalonreuse,  qu^elle  se  produit  à  de  plus  longs  inlefvallds;  Thabl- 
tuda  A  sur  elle  la  plits  grande  InflueDce,  et  c'est  à  cellé-d  qu'il  t&nX  en  attribuer  les 
retours  piSriodlques:  cela  vent  dire  qu'elle  est  oirdInaircmcDt  sous  Tempire  de  la  volonté. 
Elle  y  échappe  cependant  quelquefois,  et  daus  ce  casollc  s'effectue,  îiou-seiHemenl  sans 
qu'il  y  ait  effort  d'expulsion  de  la  part  de  l'iodividu,  mais  encore  malgré  qu'il  s'y  s'oppose 
par  tous  les  moyens  à  sa  disposition.  Parmi  les  circonstances  (jui  produisent  ce  résultat, 
il  convient  de  mettre  en  première  ligne  le  besoin  à  satisfaire  trop  longtemps  retenu  et 
qui  devient  insurmontable,  rextrème  liquidité  des  matières  et  tontes  les  causes  morbi- 
flqws  OQ  antras  qui  peuvent  dionimiflr  it  ciuatraotflkité  mmonliire  du  spbyncler  de 
remis  ou  eialter  la  sensibilité  du  rectum. 

lie  beaoiiL  de  k  délécaliou  est  encore  détenniaé,  surtout  chez  les  sujets  jeunes  ot 
robustes,  uniquement  par  la  ;)r<'>senco  des  aliments  dans  le  tube  digestif.  11  est  à  pré- 
>u!n*»r ,  dans  ce  cas,  que  leur  contact  avec  la  muqueuse  suffit  pour  stimuler  la  contrac- 

iiiu  le  l'intestin,  <|n'ils  exeiteut  ses  monvemoats  péristaltiques  et  y  provo(|uont  une 
MxfeUon  plu.-,  aijoiidaute  de  li(juides  ou  de  mucosités.  Un  repas  copieux,  plus  souvent 
^^}F&  ttue  substdoci)  alimuiilaire  de  certaine  espèce,  amènent  le  besoin.  Lu  i^rand 
namtim  d»  {Mnwnos  ne  répvoaveoi  qu'après  avoir  pris  leur  tasse  de  café  an  lait,  le 
CertaiiiBs  émotions  morales,  la  pour  par  exemple,  ont  la  plus  grande  influence  à 
aH;égaid  elpfDvoqaaiil  lapidemeoi  la  délécatioD. 

'-'ba  «{uantité  des  matières  excrétées  peol-elle  être  évalnéo  d'après  la  quantité  des  ali- 
mt»  iniiérûs?  Cette  question  n'etit  pas  aussi  oiseose  qu'elle  le  paraît  d'abord.  La 
réponse  eatioégative.  U  eat  de  règle  eneffetque les eutcrémonts sont  d'autant  moins  aboii- 
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danth  que  les  substanui's  alimentaires  dout  ou  a  fait  usage  contenaient  plus  de  princ  ipes 
assimilables ,  et  vice  versû.  D'oii  la  œnséqueaœ  que  les  végétaux  en  général  déter- 
minent des  garde-robes  plus  copieuses  q|ie,)^  at^9e|4s  fournis  par  le  règne  «nboal. 
D'oii  cette  aiifre  GOBfléqaeoce,  qu'il  est  facile  de  eombaltrc  par  un  r^;iiiie  dMétiqae 
appropiié  certaiiuss  eonstipatioDS  qui  font  le  désespoir  de  quelques  sujets  Dsrreox, 
sortont  des  îemaiei,(kt^ïm  cbn^tiou  ne  «è  liftol^pM  l-u  4Ul  véritaUenieiit 
morbide. 

Ii*Age  influe  manifestemeni  sur  le  nombre  el    rapproebetneni  des  selles.  Veaîâni 

8e  fait  remarquer  par  la  rapidité  de  ses  digestions  ;  chez  lui,  la  tunique  muscutouse  de 
l'intestin  est  plus  contractile,  les  niatu'Tns  sont  [>lus  liquides,  aussi  les  selles  sont  fré- 
quent<'s  ;  niais  à  mesure  que  les  années  viennent,  la  force  lin  mntrfirlilité  s'affnlWlt 
le  séjour  des  matières  s<'  prolonge,  Tabsorption  so  fait  plus  longtemps,  les  fèces  se 
durcissent  et  les  garde-robes  sont  pins  rares,  plus  difficiles.  C'est  ce  qui  se  produit 
chu^  le  vieilldiii,  o'e^t  ce  qui  le  toumieule  et  le  désole.  L'iiUlueuce  du  i>eàe  u'e^tpab 
moindie.  Beaucoup  de  femmes  son*  constipées;  aUes  ont  souvent  bénin  de  jreeonrfr 
aux  lavements.  D*oti  cela  provient-il?  plus  encorè  du  genre  de  vie  que  de  toute  aniîte 
cause,  et  la  preuve,  c'est  que  nous  rencontrons  en  ce  genre  beaucoup  d'hommes  qui 
sont  femmes;  se  rapprochant  d'elles  parieurs  habitudes,  ils  en  ont  les  défauts  et  les 
infirmités.  La  constipation  enfin  est  souvent  liée  à  la  constitution ,  et  le  genre  de  vie  le 
plus  propre  à  la  dissiper  n'a  pas  toujours  la  puissance  de  la  diminuer.  Le  tempérament 
nerveux  et  le  mélancolique  eu  souffrent  surtout;  le  tempérament  Ivmpbatique^  est  moins 
sujet  (jue  les  antres,  sans  néainnoins  eu  être  à  l'abri. 

L'excrétion  des  gaz  (jui  su  forment  par  suite  du  séjour  des  matières  dans  le  gros 
idtestfn  est  des  plus  irrégulières;  tanlAt  fls  s*écha[ipcnl  bruyamment  ou  en  silence,  tantôt 
ils  imprègnent  les  fécès  et  s'y  incorporent;  d'autrefois  ils  sont  expulsés  par  l'fiction  sente 
du  rectum,  plus  souvent  avec  le  concours  du  diaphragme  et  des  muscles  de.rabdomo^; 
leur  fréquence  est  en  raison  de  la  <fifQcuité  de  l  a  (  ligeslioa ,  de  la  naturo  des  aliments,  otc* 

Parmi  les  causes  qui  provoquent  la  constipation  se  place  Fhabitude  daugevouse,  et 
pnurtiint  commune,  de  résister  au  besoin  d'aller  à  la  selle;  aussi  la  meilleure  presrrip- 
liuri  hygiénique  que  l'on  puisse  donner  à  propos  de  l'expul-sion  des  matières  fécales,  . 
c'est  d  obéir  au  besoin  de  la  deff-e-ttinn  aussitôt  (pi'il  se  m  nlir;  et  la  uiauiènî  la  plus  ' 
certaine  do  suivre  cette  prescnpliuii ,  c'est  de  jm-ndre.  I  fiahitudu  do  satisfaire  périodi- 
quement  ce  besoin  à  l'heure  où  il  est  le  plus  probable  qu'aucun  cmpèclieinent  u'^  sera 
apporté. 
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CHAPITRE  XIL 

VAAIABIUT&S  DË  LA  DIGËSTiON« 

DBS  RÈGLES  D'HYOIÂNK  EN  RAISON  DES  AGES,  DES  SEXES 

ET  DES  TEMPÉRAMENTS. 


SOMMAIRE. —  §  1er.  Règles  d'bygtèDe  et  variabilités  de  ia  digestion  seleQ  les  figes.  —  Enraiiee. 
— 'JeaiMsse ,  fige  mûr.  —  Vieillesse.  —  Verte  vieillesse.  —  Régime  du  vieillard-  <—  Vieillards  ottO-* 
èliymes.  — Réfime  du  vieillard  débile.  —  §  2.  Règles  d'hygièoe  A  variabilités  d«  Ift  difMtioa  .mImi 
!es  sote*;  —  Jt-unes  filles,  âge  de  la  puberté.  —  Réfirne  alimentaire.  —  Femmes  ,  fige  de  retovr. 
—  Régime  aimientaire.  —  §  S.  Règles  d'hygiène  et  variabilités  de  la  digestion  selon  les  tempé- 
rameal».  —  R^ime  d«B  iitlteux.  —  il^i;iiie  «te»  lfiiplMth|Mi.  Rlfbnft  dti  ^fiMMOM  •mMMi.'^ 
Bégiou  dMinélaiicoliqiMi.^^Rigijm  dwtiacnias.   


La  digestion  varie  suivant  les  Ages,  les  sexes  et  les  tcuipérameiils.  Lé  régime  aUoiefif 
taire  subit,  on  plutôt  devrait  subir  les  mtoies  variations.  Chaque  fiffe  a  9m  régime,  est 
ane  vérité  dont  personne  ne  doute ,  mais  qui  ne  reçoit  pas  toujours  son  application 
d'une  manière  convenable;  et  cela  n'est  pas  complètement  la  faute  de  ceux  qui  prési- 
ifiil  à  ce  régime.  Que  veut  dire,  en  effet,  le  mot  enfance,  sous  le  rapport  du  régiiiio  à 
suivre  ;  s'applique-l-il  à  lonios  los  périofies  de  la  vie,  depuis  la  naissance  jus<iu' à  l'Atre 
de  puberté?  et  ralimpntatioa  sf-ra-t-cile  la  mCnie  pour  !e  petit  être  qui  compte  qufjlt^ars 
jours  à  peine  et  pour  celui  qui  est  âgé  do  plusieurs  mi»is  ;  pour  Teiifaut  d'uu  à  trois  ans 
et  pour  celui  de  quatre  à  huitt  Évidemment  non.  L*alimentation  qui  convient  au  pr^ 
niler  sef ait  Insuffisante  pour  le  second,  et  celle  qui  fortifie  l'enfant  d'un  an  serait  une 
cadfie  de  mort  pour  le  nouveau-né.  U  est  donc  des  époques  de  la  vie.  pendant  le^uelles 
ie  régime  alimentaire  doit  éprouver  des  changements;  ce  sont  les  époques  de  iransitlQii^ 

passajre  d'un  âge  à  un  autre.  L'importance  de  ce  fait  a  été  trop  souvent  négligé  ou 
njéconnu^';  il  f.iîif  Ip  rappclfr  aux  mûres,  aux  parcnt.s ,  il  faut  que  le  médecin  en  faiJ.se 
li-  sujet  de  .ses  recommandations;  mais  l'on  ne  doit  pas  s'étonner  qu'il  ait  échappé. ^ 
ceui  qui  n'en  ont  pas  fait  l'objet  hahituel  de  leur  observation. 

^  Souvent  (a  santé  de  toute  la  vie  dépend  de  la  manière  dont  on  a  gouverné  ces  époques 
;  de  dégradations  insensibles  d'un  âge  à  un  autre.  C'est  pendant  ce  passage,  surtout,  que 
I  le  mode  d'alimentation  doit  6lra  rigoureusement  réglé  suivant  les  exigenees  variables  des 
organes  de  ta  digestion.  Combien  d'enfants  ont  succombé,  parce  que  la  transition  du 
lait  aux  aliments  solides  n'a  pas  été  suffisamment  ménagée;  combien  de  jeunes  filles 
de  treize  à  seize  ans  n'ont  pas  vécu ,  parce  (]u'à  cette  époque  où  s'opèrent  do  si  pro- 
fondes modifications  dans  Téconomio,  pIIc^  n'otit  pas  i^té  sotmaises  à  l'influence  bienfni- 
^uU*  dn  irrand  air  et  de  l'exercice,  si  propres  l'un  et  l'antre  à  ranimer  les  forces 
iaDgui^^<l(lles  des  organes  digestifs.  A  d'autres  époques  de  la  vie,  des  changements 
analogues,  sinon  aussi  tranchés,  se  produisent  également,  et  s'ils  échappent  à  l'obser- 
vation, c'est  que  les  organes  sont  moins  susceptibles,  c'est  que  les  fonctions  générales 
s'exercent  depuis  un  temps  |dU8  long,  et  que  les  dégradations  amenées  par  le  temps 
t'opèrent  numis  rapidement  Des  dangers  graves  menacent  cependant  quelquefois  l'flge 
ippelé  critique. 
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EnfiÊiue. 

Dans  la  première  enfance ,  les  seuls  alinncnls  digérés  sont  les  liquides  alimentaires , 
ei  spécialcmoiit  lo  lait  ilo  la  nourrice  ingéré  par  surcioii.  Les  premiers  jours  de  la  vio 
90Dt  une  continuation  do  l'état  qui  a  précédé  la  naissance»  el  sont  consacrés  à  un  repos 
presque  total,  à  uu  sommeil  qui,  chez  un  enfant  bien  portant,  n'est  interrompu  que  j>ar 
le  besoin  tle  prendre  le  sein.  L'enfant  dort,  tette  et  digère  sans  cesse;  ses  fonctions 
dl^estûres  sont  pour  ainsi  dire  contiiuidlaneiitea  exercice,  et  rabs<»ptjon ,  goi  n'a  pas 
motiis  d'Invité,  lui  semei.  de  recommencer  presque  aussitôt  qà*il  a  fiot.  Pendant 
l'asiga  oiulMif  du  lait»  ii  «éjour  des  exccéments  dans  les  intestins  dure  peu,  teir 
consistance  est  OMUe,  ils  sont  jaunâtres  et  ils  ont  peu  d'odeur.  L*allaitemeDt,  qui  a 
commencé  quelques  heures  après  la  naissance,  doit  Hre  continué  pondant  toute  la  dur^ 
de  la  première  année,  si  lo  lait  de  la  nourrice  est  resté  suffisamment  rt-parateur  et  en 
assez  grande  quantité.  Rien  ne  convient  mieux  à  la  santé  présente  et  au  dés  eloppenienl 
futur  (lu  jeune  nourrisson.  Bien  des  préjnjrés  sont  répanilus  à  cet  é{?an!,  et  les  conseils 
de  l'entourage  ne  manquent  pas.  U  faut  se  liàler  de  fortilier  la  constitution,  il  faut  pré- 
venir les  scrofules,  les  alfoolàons  tnberculeuflet,  le  reclUtisiiBe,  les  nunoUissemaats  des 
«i,  elc,  etc.,  et  c'est  imt  la  nnufiitare,  par  les  aliments  toniques  que  Ton  alteiiidni  ce 
iMit.  Ne  spnt-oe  pas  là  les  conseils  que  l*on  entend  doimer  chaque  Jour,  et  ne  vojons* 
nous  pas,  dès  les  premiers  mois  de  la  vie,  prodiguer  le  potage  gras,  les  viandes  à  saGsr, 
le  vin  même.  Riep  de  plus  nuisible,  cependant,  et  la  manie  d'empâter  les  enfants,  de 
les  nourrir  à  l'excès,  et  trop  tôt,  dt;  substances  excitantes,  de  matières  animales,  a  fait 
nattre  plus  de  maladies  qu'elle  n'en  a  prévenn.  Ce  qui  est  nécessaire  avant  tout  à  un 
sojut  faible,  jeune  uu  \ioux,  que  l'on  veut  kutijier,  c'est  do  lui  procurer  une  bonne 
digestion,  et  les  seuls  alimeub  qui  donneiit  des  forces  suul  ceux  qui  bc  digèrent  i)ien; 
or,  pour  le  jeune  enfant,  la  eubstance  alimentaire  qui  a  par-deasua  tout  cette  propriété, 
e*e8t  le  lait  de  sa  pière  on  de  sa  nourrice  ;  qu'on  s*ea  tienne  donc  h  son  usage  exclusif, 
tant  que  les  foreas  on  l'AAI  de  santé  de  oeUe  qui  le  donne  le  pennettront. 

Et  dans  le  cas  oU  railattement  ne  peut  pas  se  continuer  de  la  part  de  la  mère  ou  de 
la  nourrice,  soit  qme  le  diminution  du  lait  résulte  d'un  état  de  maladie,  soil  qu'elle 
tienne  à  une  grossesse  nouvelle,  à  un  ?n»nquo  de  soins  ou  à  toute  autre  cause,  le  mieux 
st'ra  encore  d'avoir  rei-iuirs  k  une  nouiiiluro  lactée.  Si  l'enfant  n'a  pas  dépassé  les  trois 
ou  quatre  premiers  nîoi^  do  l^^  vie.il  sera  nécessaire  de  lui  chercher  uiie  nouvelle  nour- 
rice; si,  au  contralto,  d  aviiii  atteint  cet  âge,  peut-être  vaudiait-il  mieux  recourir  à 
rallaitement  artificiel,  avec  la  condition,  toutefois,  qu'il  soit  livré  aux  soins  d  uue  garde 
intelllganle  et  attentioBnée,  ei  que  le  Lut  de  molifl  on  dt  chèvre  .dont  il  doit  Uin  usafs 
toit  iMUii  toujours  par  le  aiAne  anioMl.  U  ièiit  enoore  qpe  cet  eniinal  soil  sain  et  denfl 
des-Gonditions  hygiéniques  coarenahles,  oe  qui  est  me  deps  les  grandes  villes,  et  sur- 
tout à  Paris.  Mais  si  ces  conditions  sont  remplies,  il  n'est  pasi  douteux  qne,  poutTenfent 
fort,  âgé  de  trois  nu  quatre  mois,  cette  alimentation  ne  soit  pn'férable  à  de  nouveaux 
essais  d'allaitement.  Nous  avons  vu  élever  ain*^i  un  certmu  nombre  d'enfants,  et  leur 
santé  ne  laissait  rien  à  di-sirer  ;  eiie  ne  io  uklaii  point  k  ceUe  d'auired  enfanta  x&ii^  4 1* 
mamelle  pendant  toute  Tannée. 

Passer  du  lait  et  des  petits  potages  accommodés  au  lati  d  une  nourriture  plus  sub» 
Blantielle,  k  des  substances  plus  excitantes,  est  chose  importante  et  difficile  d(^,  et  la 
transition  doit  se  faire  ayec  ménagement.  Elle  est  le  plus  souvent  insensîbiB,  lorsque 
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des  idëes  faosses  ne  viennent  pas  l'entrarer;  H  suffit  de  régulariser  les  repas,  cfaltar 
gradneliement  aux  aliments  demi-licpiides,  aux  bonillios  nvec  la  forint  do  froment 
séchée  an  fm\r,  Hh  fi'rnip,  dft  cr^mr  de  riz,  puis  aux  panad^^s,  aux  oeufs  à  la  roqno  pou 
cnlts,  Hux  soupes  grasses  et  mnij^cs,  et  enfin  aux  viandes  bKinnhes,  aux  sm  >  de 
viandes  rôties  Le  régime  se  rf>iiii>leti'  par  l'eau  pure  ou  très-légùremont  sucrée  comme 
boisson ,  et  ii  est  plus  fortiflant  qu'aucun  de  ceux  si  imprudemment  préconisés  par  les 
domeuis  de  oonseUs.  Apfiës  la  pousse  des  dents,  la  nature  rédame  dea  aHments  pins 
siiMIanfiéis.  La  masIlGatifin  et  rinsaUfaUon  devieimciit  afllea,  et  la  dSgaslIon  a»  tap- 
prodie  peu  à  pea  des  earadères  que  nous  lui  aTona  assignés.  Cependant,  il  est  néoesaiÉre 
'îpié,  pendant  les  deux  premières  années  au  moins ,  le  régime  des  enfonts  se  compose 
d'aliments  faciles  à  diviser;  cette  iK'eessité  résulte  de  la  conformation  anatomique  des 
Instruments  rhart^és  do  celte  division.  Les  dents  et  les  musries  (pii  meuvent  les  mâ- 
rhoirt'S  ne  peuvent  donner  aux  tissus  résistants  le  degré  de  triturali<>ii  nécessaire  pour 
qu'ils  soient  aisément  digérés;  ils  passent  dans  l'estomac  en  morceaux  grossiers^  et  se 
retrouvent  le  plus  ordinairement  dans  les  selles.  Que  ce  fait  se  renouvelle  chaque  jôur, 
et  festomac  comme  les  iotesHos  seonmt  bientAt  Irritfs,  Us  ne  digèicfciit  plus,  la  aaolé 
Mta  détniiie  prasqne  sans  retour. 

Que  l'alimentation  soit  donc  dirigée  avec  méthode,  et  la  transition  s'opérera  sans 
trouble.  Le  premier  repas  au  lait  sera  d'alKffd  remplacé  par  un  petit  potage.  Apièi  ^pM^ 
ques  jours,  un  ser'oTrrl  p<^taf?e  sera  inint  au  premier,  et,  en  fjnrl(]Ti<>s'  semaines,  l'usage 
pxclii'^ir du  lait  aura  fait  place  aux  aliments  demi-liquides,  i^hs  on  (juantité  nnvenable, 
ces  aliments  suffiront  pendant  longtemps  à  la  nutrition,  et  it  faudra  procéder  avec  plus 
de  lenteur  encore  à  l'u.'iago  des  substances  solides.  C'est  par  degrés  insensibles  qu'il 
conviendra  d'arriver  à  un  genre  de  nourriture  si  différent  du  premier;  des  mois,  des 
années  même  seront  employés  à  cette  transition.  L'enllint  de  trois  à  six  ans,  bofattuâ 
à  manger  quatre  fois  par  jour,  defm  IMre  un  ou  deux  de  ses  repos  utoc  un  poCago, 
et  n  ne  devra  pas  être  gorgé,  comme  cela  arrifo  si  souvent,  de  pâtisseries,  de 
graisses,  de  mets  de  haut  goût,  de  sauces  et  des  eaux  chaudes,  qui  détruisent  l'e»- 

*  >m.7e,  A  peine  si  l'eau  sera  teinte  de  nn,  si  peu  convenable  à  cet  âge.  C'est  ^  l'ac- 
uvité  de  l'adulte,  à  la  faiblesse  du  vieillard  qu'il  convient  de  réserver  les  effet"^  n'para- 
teurs  d'une  liqueur  généreuse,  dont  l'action  stunulante  est  plutôt  nuisible  qu'utile  à  la 
première  enfance. 

Jerniêm,  âge  mûr* 

-  9'habltoant  peu  à  peu  au  régime  de  la  famille,  le  jeune  élève  prend  ses  repas  aux 

ttHmos  heures  que  se»  parente  ;  un  quatrième  seulement ,  [)îns  léger  que  les  autree, 
comp^--''  de  pnin  et  de  fruits  mûrs  ou  de  compote,  entre  déjcimer  et  dîner,  pourra  ^re 

•  ontinué  pendant  (luehiues  années.  Plus  tard,  pendant  !r  jfunesse  et  durant  toute  \h 
ptTiode  de  l'accroissement,  la  digestion  jouit  de  toute  S(hi  activité;  l'appétit  n  ]<'s 
allures  de  la  faim,  il  est  vif  et  impérieux,  il  se  renouvelle  à  chaque  instant,  tous  los 
înets  paraissent  bons  ;  la  chose  essenOeUe,  cfest  quilt  soient  abondants  et  sains.  Le 
jeuoo  homme  no  sHnquidte  pas  de  ce  quHI  mange,  son  èstomac  élit  bon  et  digéra  sans 
<pi*il  s*en  oper^ve.  Aussi,  les  conseils  de  I*h7giéiie  ne  sont  pas  ftdts  pour  lui;  à  quai 
bon?  Tant  qu'il  n'a  pas  pris  sa  place  dans  le  monde,  tant  qu'il  mène  la  ^ie  de  garçon, 
il  est  peu  disposé  à  suivre  les  avis  du  médecin  (jui,  seulement,  lui  vient  en  aide  dans  les 
rrande<^  c  irconstances;  il  se  livre  d'ailleurs  à  une  activité  musculaire,  qui  est  pour  lui 
le  prf>siTvatif  de  bien  des  maux. 

Mais  dans  l'âpre  suivant,  et  aprAs  le  terme  de  raccrois<etrt»'iit  dû  corps,  lor^fju  il  sé 
'  trouve  enchatné  par  le  devoir,  excité  par  l'ambition,  exalté  par  la  poursuite  et  la  mise 
eft  amm  do  ses  projets,  lea  ùO/unÀ»  da  ybygtèue  lui  deviennent  nécessaires.  Plus 

I"  PARTIE.  12 


Digitized  by  Google 


LE  CUISINIRK  l'T  I.E  MKDECIN 


raisontiablp,  pins  modén'',  il  est  dans  <lt»  mcilN  ures  condilittiH  prmr  les  recovoir.  Vap- 
pélil,  d'aillpurs,  (l<''croît  sonsiblemeiU,  ia  quaiitilô  dus  almieiits  iiucossaires  à  la  répa- 
ration deviont  de  moins  rn  moius  cousidérable  «  les  intervalles  des  repas  s'alloogeut,  les 
digestiolu  ne  cessent  pas  de  se  faire  aisément,  mais  elles  sont  moins  promptes,  elles 
peident  de  leur  eitrfime  facUilé.  Pour  l'bomme  airivé  à  Tège  mftr,  les  repas  se  réduisent 
à  dcos,  le  déijeuiiar  et  le  dlber;  les  digestions  deviennent  longues  et  les  selles  n'ont 
guère  Heu  qu*une  fois  en  vingt^uatre  heures.  Quels  conseils  d'hygiène  donner  en  ces 
eircoQStances?  il  est  manifosto  qu'ils  dépendront  des  conditions  individuelles  de  manière 
dff  vivre,  do  tempérament,  de  profession,  etc.,  etc.,  et  qu'ils  np  |MMivent  Hro  formulés  à 
propos  de  iW'^p,  fmisque  c'est  l'époque  de  la  vie  où  l'individu  est  arrivé  à  i>on  êummmn 
de  force  et  do  puissance. 

il  ii^Hi  est  pas  ainsi  pour  le  vieillard  ;  le  passage  de  l*Age  mûr  à  la  vieillesse  est  «ne 
époque  de  transitioii  qu'il  faut  sarveôller  avec  soin^  non  pas  que  les  changaoïeBts  qui 

se  produisent  dans  Vorganisme  s'opèrent  brusquement;  qu'il  y  ait,  à  propremeot 
parler,  un  âp:n  critique;  mais,  pour  la  plupart  des  hommes,  la  manière  df  vivre  ne 
reste  pas  la  nif^mn;  chacun  aspire  au  repos,  chacmi  rêve  les  doupfs  et  paisibles  jouis- 
sances de  la  vit  illc^sf! ,  pour  y  all«Mndre,  les  soixanti^  prenni  ics  aiuiccs  do  la  vie  se 
s^ODl  passées  au  milieu  d'éludus  arides,  de  travaux  incessauls;  lu  but  esl  entrevu ,  on 
y  . touche;  on  s'ammgo  pour  mener  une  existence  tranquille  sans  les  inquiétudes  et 
Taolivilé  dévorante  des  années  qui  viennent  de  s'écouler;  mais  la  mort  vient  frapper 
«t  tottt  ftdre  évanouir.  N'est-ce  point  là  ce  qui  se  passe  tous  les  jours  sous  nos  yeux? 
doimbiende  oommérçants,  d'industriels,  d'hommes  d'affaires  qui,  après  une.  longue 
existence  passée  au  milieu  de  privations  de  toute  nature  pour  arriver  à  Taisance,  à 
la  nchps«»',  meurent  par  les  effets  mêmes  du  repos  ou  du  nouveau  genre  de  vie  qu'ils 
avaient  tant  convoité!  Dès  longtemps  habitués  aux  travaux  du  corps  et  de  l'esprit,  ils 
avaif  ut  trouvé  la  santé  dans  les  efforts  mêmes  d  aclivitc  .surabondante  par  les<iui  ]s  ils 
s'élaieul  signalés.  Ils  ont  atteint  le  port ,  et  ils  uo  veulent  plus  l  eniuer  au  membre , 
éireinâre  une  idée  ;  ils 'sont  avides  de  r^s  et  de  jouissances  matérielles  pour  lesquels 
ils  ne  sont  plus  faits;  imprudents  qui  ne  savent  pas  que  les  habitudes  contractées  en« 
gagent,  que  la  frugalité  du  passé  exige  la  sobilété  de  l'avenir,  que  celui  qui  a  marché 
longtemps  doit  marcher  encore  !  Cbncnn  <k>it  donc  mesurer  la  réparation  aux  pertes 
qu'il  est  appelé  à  faire,  et  cela  d'après  le  genre  do  vie  qu'il  veut  embrasser.  C'est  en 
cela  que  consista  foute  la  sapfosse  du  vieill.ird.  I/hooiuie  actif  qui  se  retire  du  mouve- 
ment des  affaires  doit  à  TavatK  c  *  tre  tixé  sur  la  nature  des  occupations  de  son  goût, 
destinées  à  remplacer  les  travaux  dont  il  est  las,  et  ses  projets  à  cet  égard,  s'il  veut 
qu'elles  lui  soient  profitables ,  ne  doivent  pas  être  complètement  contraires  à  ses  habi- 
tndes;  il  n'est  pas  nécessaire  de  faire  observer  que,  l'activité  du  corps  diminuant* 
l'aliaaaDtation  devra  suivie  une  progression  décroissante. 

Coque  nous  venons  dédire  pour  les  hommes  de  mouvement  s'applique  aux  hommes 
d^étode.  Pour  eux,  le  repos  absolu  de  l'esprit,  s'il  leur  était  possible,  deviendrait  l'oc- 
casion d'un  ennui  mortel,  d'une  torpeur  qui  les  jetterait  dans  l'accablement  physique, 
dans  le  dép^At  do  la  vie.  ^lais  que,  par  une  heureuse  exception,  dans  un  moment  de 
sagesse  irr»  !!•  ciiie,  ils  vieuuunt  à  quitter  la  ville  et  cherchent  à  la  campagne  un  demi- 
repos  de  riiilelligeuce,  un  exercice  léger  du  corps,  ils  y  trouveront  mio  diversion  salu- 
taire a  leurs  longues  fatigues  d'esprit;  ils  sentiront  renidtre  en  eux  une  puissance  de 
jBéditation  nouvelle  et  jusqu'alors  moonnîie.  Au  contraire  de  ce  qui  a  lieu  pour  les 
sens  actil^  voués  an  repoa^  ils  poununt  pcendre  une  nounituie  plus  variée,  plus  subs- 
tantieHe  eft  plus  abondante;  c'est  «que,  pluséne^giquement  stimulés  par  l'air  vif  delà 


Digitized  by  Google 


LE  CUISINIER  ET  LE  MEDECIN. 


91 


r^mpagne  .  par  le  mouvom<  ut  musilo  auquel  ils  se  livrent .  h;  t)e:3oiii  du  réparaliou  se 
t>m  mieux  s(  ntir,  et  et  qui  ttâit  excès  à  la  ville  m  sem  plus  que  satislactioa  légiiiiuô 

Verte  vieUksae, 

Écoutons  ce  (|uo  dit  à  cet  égard  un  auteur  moderne  :  «  Le  vteWfard ,  8*il  a  Men  su 
«  remplir  son  âge  d^mme,  dem  rester  fesclove^des  habftades  gymnastiqnes  <}ifS 
'  !i  se  sera  foitos ,  quand  même  elles  sendeni  le  fmit  dlm  travaH  joumalior  eommandé 

9  par  les  exigences  de  la  vie  commane.  Le  mépris  éd  cette  règle  d'hygiène  a  causé 
c  MeQ  des  victimes.  Que  de  fieiliards ,  parvenus  par  une  vie  laborieiise  à  une  ai^nw 
■i  rpji  les  satisfait,  ont  cru  que  le  repos  absolu  devait  être  pour  eux  la  récompense  de 
ft  Ipur^  succès  financiers,  et  ont  trouvé  une  mort  déplornblo  au  milieu  <l»is  loisirs  (iont 
e  j'fmnui  même  trompait  leurs  (Jr>irs.  \  I'Al'c  où  les  besoins  de  développement  mdi- 
^  a  viduel  sont  nuls,  où  la  réparation  journalière  se  borne  à  Tentretien  des  organes, 
«  quelle  imprudence  de  cesser  brusquement,  en  renonçant  au  travail ,  la  gymnastique 
<t  eoBstante  qu'il  impose  »  et  cela  soa?QBt  ea  augmentant  l'abondanee  ou  la  déitoHes^e 
«  do  sa  table,  sons  prétexte  de  pouvoir  se  donner  quelques  piaisirs  obtenus  an  prii  de 
fl  longaes  pi^^tions.  L^obésité,  la  gootte,  les  maladies  otganiqoes  des  visoéias»  la 
w  (bndroyante  apople\i'  ont  retiré  de  la  vie  bien  des  imprudents  qui  croyaient  seule* 

I  ment  se  reUrer  des  affaires  qui  avaient  occupé  leur  ûge  mûr.  La  marche,  le  billard, 
•  r<'qnitation ,  les  voyajTes,  les  travaux  modérés  de  la  campairn*',  le  jardinage  doivent 

II  offrir  |j>urs  ressources  a  ces  malheureux  que  le  ropos  nbsolu  tuerait.  Qu'ils  n'on- 
I  <j  blicnt  pas  non  plus  de  surveiller,  avec  le  plus  grand  soin,  la  somme  journalière  de 

u  leurs  aliments.  La  vie  ne  se  borne  pas  seulement  à  des  actes  musculaires;  malheur 
à  ceux  qui  sont  parvenus  à  rarrière-saison  sans  avoir  pu  donner  à  leur  cerveau  un 
,  h  exercice  au  moins  égal  à  celui  de  leurs  bras.-  Ds  sont  privés  d*nB  mojen  puissant 
«  d'embellir  leurs  loisirs  quand  ils  cessent  de  se  livrer  au  travail  manuel  ;  et  la  eaiture 
Q  on  seulement  la  connaissance  générale  des  lettres  et  des  sdenoas,  en  atnrégeant  poonr 
«  eux  des  journées  ordinairsment  s!  longues,  contribuerait  aussi  à  prolonger  leur  vie, 
u  en  remplaçant ,  par  Taugmeatation  de  Texerciee  intellectuel ,  la  dimînutio&  de  rexer« 

(t  cioe  musculairi',  » 

Dans  la  vieilless»-.  donc,  peu  d'aliments  tleviennent  nécessaires  ,  et  presque  touiours 
rimpcrfection  do  la  mastication  exige  qu'ils  soient  pris  parmi  les  plus  mous  et  h  s  plus 
faciles  à  digérer.  Malgré  cette  précaution  encore,  l'absence  de  l'insalivation  et  l  afiai- 
bRssement  graduel  de  Testomae  et  des  Intestins  rendent  les  digestions  de  phn  en  plus 
lentes  et  pénibles.  Le  vieillard  ne  mange  plus  qu'une  Ibis  par  jour,  et,  dons  ce  lapâs 
oolque ,  il  ne  consomme  pas,  tant  s*en  ikut,  la  meltié  des  alirnsnts  qui  lui  étadeot  ao- 
irefois  nécessaires  pour  iv'i  arer  ses  pertes;  les  selles  deviennent  rares,  quelques-uns 
n'en  ont  plus  qu'après  plusieurs  jours  d'intervalle.  Tous,  cependant,  n'éprouvent  pas 
'iHP  <h*minution  immédiate  dr»  lours  forces.  Une  fois  la  transition  opéréo ,  l'homme  est  à 
peu  près  dans  les  habitudes  (|ui  lui  resteront  jusqu'à  sa  mort  ;  et  pas  plus  pour  cet  âge 
que  pour  ceux  qui  l'ont  précédé,  il  n'y  a  de  règles  absolues  d'hygiène  de  la  dip^estion. 
Ainsi ,  rhomme  doué  d'une  constitution  robuste  dont  la  vie  a  éUi  active,  <{ui  a  conservé 
dans  sa  vieillesse  la  lijberté  de  ses  mouvements ,  qui  n'est  atteint  d'aïuoune  maladlB 
organique,  n'a  pas  besoin  des  soins  minutieux,  de  la  survrillanoe  atteottru,  des  eiBi- 
fants  modérés  qui  sont  néeessaires  au  vieillard  affligé  dîme  faible  coosUtutien.  Touftos 
les  grandes  fonctions  ont  à  peu  près  conservé  leur  intégrité  ;  la  circulation,  restée 
sitfBsamment  active,  porte  encore  la  chalenr  aux  parties  les  plus  éloignées  du  corps; 
les  orgîm<"^  fli^restifs  sont  pleins  d'énergie .  ils  reçoivent  et  élahiu'eni  une  masse  assez 
cen«idérat)lo  d'aliments  pour  «^uo  les  vniss,ean\  rii<^nrbants  trouvant  à  y  puiser  1ns  ma- 
tériaux d'une  abondante  réparation  ;  le  système  cérébro-spinal  continue  à  émettre  une 
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quantité  si^Osante  de  fluide  servent;  et  les  vieUlairi»  duiaMB  mdltiimB,  qui  n»  sotit 
poiotrores  autant  qu'oo  le  penae,  mut  doaés  d'mo  vignew  qui  leur  permet  eneon ,  et  iMe 
ftM  pas  pfodoctive,  de  préteodie  à  tous  les  avantages  d'une  vîe  aotive  et  bien  Mnpllaw.  • 
EstH»  à  dire  qu'ils  sont  exempts  de  tous  maux?  Hélas ,  noo.  Tout  autant,  et  peut-dtra 
phis  quo  d'autres,  ils  soot  tourmentés  par  la  goutte,  par  les  hémorroïdes,  les  altoo* 
tions  fio  la  vessie  on  les  th'vtosps  des  intestins.  Cela  signifle-t-il  aussi  qu'ils  pcuFiiit 
sinon  repousser,  du  nioms  dédaigner  les  conseils  de  l'hygiène?  Moins  eni  ore.  Quoique 
robuste  que  soit  le  septuagénaire,  son  ax.istein:e  est  soumise  à  des  lois  qu'il  ne  peut 
éluder  sous  peiue  de  mort.  Los  iirégulahtés ,  le^  plaisirs,  les  folies  do  la  jeunesse  lui 
sont  interdits.  L'exercice  régulier  des  fonctions  qui  concoureut  à  Teotretien  de  la  vie 
sovt  ponr  lui  d'une  néceMîté  ahaolne.  On  sait  que  lea  hoaunea  de  cet  âge  qui  contrao* 
leai  llialNtnde  des  plaîsii»  de  la  table,  auxquels  ne  les  dispose  que  trop  la  parfteiiaB  - 
du  sens  du  goût  qu'ils  ont  en  partage,  voient  bientôt  leur  santé  s'aUéror  et  setlétruifs 
par  snite  des  indigestions  fréquentes  qu'ils  ne  manquent  pas  de  se  donn^.  Certes,. la 
tempérance  est  utile  à  toutes  les  époques  do  la  vie,  mais  elle  est  pour  les  vieillards  nno 
nëros^sité ,  une  vorlu  de  leur  àt;(> ,  et  si  nous  avions  à  lormuier  le  régime  à  suivre  par  lo 
pltts  robuste  d'entre  eux,  nous  procéderions  ainsi  : 

« 

Hegnm  du  vkiUurd. 

RésulaiilA  invariable  pour  rbeure  et  le  temps  du  aommeil,  pour  rbeore  et  la  ipnB- 
tilédas         légularité  invariable  dans  la  variété  même  et  le  oboix  jouaalieE  des 

Aottvité  des  fonctions  diq^estives  mainteoue  par  reawraioe  de  tous  les  jours,  par  les 

promenades  et  les  distrai'tions  ; 

Exercice  régulier  des  poumons,  activité  *  irculalion  entretenue  par  le  sqjour  à  la 
campagne  proloujifé  plusieurs  mois  chaque  iumée,  pendant  la  belle  saison  ; 

Éloigneniont  absolu  de  Umi  œ  (|ui  {leul  rompre  (îelte  n  ^^alarité  ;  oo  pouit  oublier  (lu'ello 
est  tellomeut  nécossairo  qu'elle  état>Lit  entre  le  vieillaid  cl  lo  jouuc  homme  uuo  distauco 
ineommensuiaUle.  Mi  eette  néeessilé  est  ai  ioBpérieuso  quo  nous  avons  vu  des  vieillaids 
robustes  de  eorps  et  d*osprit,  vigoureux  par  les  organes  digestifs,  se  eourbaturar,  ae 
rsndromalMlespar  leoMrindreéoartde  r4lino,  par  la  mobidrelRégularilé,  tandis  qpM 
des  jeunes  gens  de  constitution  délicate  et  chétivo  peuvent  résister  niAïue  à  des  excès 
poiàs  asses  loin.  Pour  cos  hommes ,  donp ,  si  heurcusemont  doués ,  et  qui  ne  forinont 
pas,  comme  nous  l'avons  dif .  <i('s  (>\ce|)t)oiis  rares,  mais  une  classe  assez  iiombronsf». 
point  de  r«jfe'les  hygiéniques  aulrr  (jue  celles  dont  nous  venons  do  faire  l'éaumératim]. 
Laiss^Mis-les jouir  du  bien-être  physique,  du  calme  intellectuel  que  leur  procure  leur 
sauté  Vigoureuse;  nous  avuu.s  a  uous  occuper  d'une  autre  classe  plus  nombreuse  m- 
co^e  de  vieiUards  à  constitution  afCaiblie  qui  réclament  toute  Vattentjon  de  Thygiéniste , 
et  qui  ne  peuvepi,  à  travers  les  mille  dangers  qui  les  entourait,  prolonger  leur  vis  qno 
par  lassoips  Ise  plus  minutiew^. 

VwUm'dê  meodttfmet. 

Bien  différents  des  prerniors ,  ceux-ci  n'ont  pas  celte  énergie  des  fonctions  qui  carac- 
térise les  autres.  La  circukilion  ralentie  parvient  à  peine  aux  eslrérnités  flu  corps  ; 
l'arbre  cérébro-spinal  fournil  une  innervation  peu  ahondaule  qui  se  dissipe  avec  rapi- 
dité; lc.->  digestions,  sans  vigueur,  ne  s  exercent  quo  sur  de  petites  quantités  d'aiiioeaU 
et  no  produisent  pas  suffisamment  do  matériaux  pour  une  réparation  étendue.  Aussi  la 
niftritîsn  diminue*  la  oalorifleatien  est  lannussante;  la  oeSu  du  visiUaid  débile  €Ai 
Mde  et  flétrie;  éHe  ne  pa«t  léagif  eontie  Fimpressioa  du  froid;  il  faut  iui^venlr 
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aido  par  \(*s  vèiemeois  diaud»  H  miatés,  par  !«  rlialeur  habitueltemcnt  niaiiUenue  à  on 
dt^3  do  l'ijipératuro  constammeut  in^me.  INnir  lui,  rien  déplus  -/nivo ,  ou  offol, 
que  i'aclioii  (iubjlitauto  de  Thivor;  sous  .son  iniluencc,  il  lombo  dans  une  torpeur  dont 
d  Q6  peul  être  tiré  que  par  une  sorte  d'iucubatioa.  Les  organes  digestifs  eux-mônids  en 
wfcwot  les  v«iialtoM;  ils  langniaMt  m  iemnlmeat  «rtM  que  la  tampéntnre  eilé^ 
lîMn  s*abaiMB  on  ft*élèfe;  la»  attmaiits  onbatanlieia  na  paoYanl  éire  assiaiiléa;  Us  y 
n^—SPtettea  inilaDl,  st,  cbsi  la  vîeiliBld ,  la  pftBaiéra  condiliOQ  pour  Uaa  ^IgéMr 
<>ât  de  so  trouver  dans  un  milieu  suffisninaiieiil  olMod;  mais,  pour  airivar  à  oatte  dtgefH 
tion  facile  ot  {)r«')ritablo,  le  but  si  désiré  du  Mcochymo,  il  no  suffit  p«<  <]«'il  ait  chaud, 
il  faut  aussi  que  la  nourrifiirc  h  m<^vrvT  soit  teudre  et  facile  à  diviser;  ce  soin  ost 
inip<irtaut.  Or,  la  privation  des  dmis,  k'  peu  d'énergie  des  muscles  de  la  nftàcboiro 
s'opposent  à  ce  que  la  roaslioatiou  soit  bien  faite.  Comment  remé^dier  à  e(ît  inconvénient 
gmve?  On  a  cru  que  les  viandes  liachées,  les  bouillies,  les  purées  transmises  à  Vesr 
lomae  aaiaiaat  éalMila  dî0eatf(Hi,  at  il  n'ati  eel  fiao.  On  a?ait  amblié  qu'il  na  suiM  pas 
'  400  las  alimeMs  aoiaiit  bien  triturés  par  un  mécanisma  quelconqae  pov  être  bien 
«ligMa;  qn*il  Miait  aooora  qnlts  l^useut  bien  pénétrés  de  la  salive  et  du  mucus  sé- 
rétés  dans  la  bouche.  Rien  ne  peut  donc  remplacer  complètement  l'effort  de  division 
effectué  par  les  dents;  mais  il  peut,  jusqu'à  un  eer tain  point, y  êiie suppléé  par  Tad» 
dition  d'un  râtelier  qui  rétablisse  la  mastication. 

De  cette  nécessité  de  bien  diviser  les  aliments  pour  faciliter  li»  travail  de  l'estomac 
rt;sulLu-t'il  pour  tous,  et  spécialement  [)Our  le  vieillard,  l'obligatiuiL  ue  mâcher  ioiigue> 
mont  ?  II  doit  apporter  à  cette  opération  une  sage  lenteur  en  rapport  avec  sa  prudence 
enttMwa;  une  dami-haoïa  est  à  peine  snttisanle  pour  la  trituration  du  repas  la  plua 
Ugor;  wiia  ea  na  sont  pas  saolanient  lea  muaelaa  nolenn  des  mâelMNres  qui  s'alfii- 
bJiaaent  progressivement.  Cette  diminution  dans  leur  énergie  oontraclila,  cette  atonla 
profonde  s*étendeui  à  tout  le  ajatimo musculairaw  Ainsi,  reetomac,  comme  les  mem- 
bres ,  n'a  plus  la  même  vigueur  ;  ses  fibres  museulaires  atteignent  rapidement  les 
limites  (îf  \pm  activité;  elles  ne  poussent  iHiis  I  ;iliineat  vers  le  duodénum,  elles  ne 
ueuvciit  parvenir  h  loi  fain^  franchir  l'on  lice  pvlorique.  C'est  là  une  nouvelle  rause 
-fjoultîe  aux  pri^cédeuies,  qui  rcud  les  digestions  du  vieillard  mauvaises,  tlifUciteb, 
souvent  douloureuses.  C'est  aussi  un  onseîgnenient  précieux  et  dont  il  faut  savoir  tinr 
[mû  pour  diriger  son  régime. 

Régime  du  ineiUârd  àMlé* 

Ainsi,  l'estomac  est  débîlo,  peu  contractile.  Uo  quelle  nntnr  '  seront  les  aliments?  en 
qnelle  quantité  et  à  quels  moments  doivent-ils  6ti"e  pris?  Manif<>stcment  il  faut  une 
alîmontation  If^iarcrenif'nt  stimnlarite;  n'étant  pas  suffis  tmmcMit  exi'ilé,  l'estomac  reste- 
:-  î!t  inerte;  il  faut  «lueUe  ii»»  soit  pas  trop  abondante.  Arrivt^  à  une  trop  î^^rande  disten- 
sion» il  ne  se  contracterait  plus.  La  santé  du  vieillard  dépend  piustiue  toujours  de 
l'accomplissement  de  ces  couditions,  de  la  mesure  exacte,  en  quantité  et  en  qualité, 
des  aKmenls  oonsonmés  à  chaque  repas.  Ainsi,  nous  avons  vu  que  celui  qui  est  resté 
robuste  et  actif  peut,  sans  inconvénient,  n*en  prendra  qu'un  dans  les  vingtH]uatre 
benius.  La  manière  de  se  comporter  à  l'égard  du  vieillard  débile  est  toute  différente  : 
à  aa  dernier,  il  faudra  moins  d'aliments  à  la  Ma,  mais  ses  repas  seront  pins  fi^uents, 
composés  d'un  petit  nombre  de  mets  en  petite  quantité.  Le  déjeuner  sera  sem  de 
bomie  hourr  :  un  potage  et  quelques  fruils  cnifs.  ou  bien  une  tasse  de  tlié,  une  ta*;so 
d*'  chnml.it  et  quelques  tartines  de  beurre  suftrront.  Vers  le  milieu  du  jour,  un  peu  de 
vwodt*  tendre  on  du  poig«on  ;  à  dîner,  un  second  pidajare  et  quelque  [jeu  do  viande;  le 
soir,  quelques  légumes  ou  des  fruits.  Ajoutez  à  chaque  repas  du  vin  vieui  en  petite 
I  quantité,  bn  pur  ou  coupé,  suivant  lés  hsMAUdas.  Tel  est  le  régime  alimentalia  <pu 
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convient ,  et  encore  doit-il  ^tre  surveillé  avec  soin.  Supprimez  un  repas  bil  est  néces- 
saire ;  l'estomac  surchargé  u  besoin  de  repos,  et  il  retrouve  des  forces  pour  le  repas 
suivant.  Quelquefois  ajoutez -en  un;  l'estomac  éveillé,  devenu  phis  actif,  a  bescôja 
d'une  alimeslidioii  un  peu  plus  abondante. 

De  raflUblissemeDi  des  flbraa  mnsculairea  léiolle  eacate,  et  icop  souveot,  retouie 
de  rextvôDiilé  ioi&rieura  du  tube  digestif  ;  de  là  des  coustipations  opiniâtres,  des  ao«H 
mulatinns  de  matière  qu'il  faut  surveiller  pour  y  porter  remède.  Si  les  tanreinents  ne 
su f lisant  pas,  Uî  roctum  devra  être  débaiTass<'î  par  des  moyens  mécHniques;  c'est  la 
seule  manière  vraiment  efficace  de  faire  disparaître  les  maux  de  t'^to,  les  toux  sèches, 
raccf^lératioii  et  la  plénitude  du  pouls,  qui  eu  s  u  t  la  ct>usé  |iii  iipe.  Ici  s'arrête  co 
que  nous  avions  à  dire  à  propos  de  riivf^iène  de»  ïn  dif?estion  du  vieillard;  mais  co 
ne  surail  pas  tUre  dans  le  vrai  que  de  laisser  de  «'ùlé  les  considérations  résultant  de 
Texamea  des  fonctions  des  autres  apparais.  La  digestion  se  lie  à  tons  les  aetes  de 
rorgauisme;  les  fonctions  de  la  génération»  les  fonctions  de  Tappareil  tespintolro^ 
oeUes  de  l'appaveil  locomoteur,  celles  de  la  peau,  etc. ,  eto. >  ont  une  influence  considé- 
rable sur  elle,  et  il  sera,  par  exemple,  de  grande  importance,  tant  que  la  ten^atun» 
le  permet,  (]uo  le  vieillard  respire  l'air  du  dehors  et  prenne  de  Texorcice  dans  la  mesure 
de  ses  forces.  Il  sera  fort  essentiel  que  celui  qui  jouit  d'une  santé  robuste,  qui  n  <  on- 
servt'une  partie  do  son  aucieinie  vi^-nenr,  soit  bien  convaincu  qu'il  doit  s'abstenir  a  totit 
jamais  des  .i(  les  ont  rapport  à  la  reproduction  de  l'espèce,  qu'il  n'en  faut  plu> 
parler,  qu'il  iaui  ne  plus  y  penser.  Nous  n'en  faisons  mémo  pas  nieiUioa  à  propos  du 
vieillard  cacochyme  ;  la  faiblesse  de  sa  constitution  le  met  à  l'abri  des  prétendus  besoms 
ressentis  par  l'autre  et  des  pensées  qui  s'y  rattachent.  Quant  aux  soins  qui  regardent 
peau,  nona  ne  saurions  trop  recommander  qu'elle  soit  maintenue  dans  un  élat  de  pro- 
preté, quelquefois  d'excitalion  qui  conserve  sa  souplesse  et  facilite  la  transpiration  insen-- 
sibledont  elle esl  le  siège  eoastaut.  A  cet  effet,  nous  pensons  que  les  lotions  rapides,  que 
le  renouvellement  journalier  et  l'extrôme  propreté  du  linp^e,  que  les  frictions  r^'^gulière- 
ment  fait<is  suffiront  aniplenient  et  pourront  snpn!*''er  aux  hnins  dont  rusî^L-e  chez  If* 
vieillard,  ia^iépendauiment  de  la  difticullé  de  les  prendre,  [wwi  vuU\\\\\>  v  <\ueU]\ws  incon- 
vénients, soit  par  le  troubk;  (|u'ils  apportent  à  uno  digestion  cntticile  qui  n'nst 
encore  terminée,  soit  par  le  refroidissement  qu'ils  peuvent  produire,  quelles  que  soieitt 
les  précautions  prises. 

BfeGLBS  D'HYGifeNK  ET  VARIABILITÉS  DE  LA  DIGBSTfON 

SELON  LES  SEXES. 

Nous  avons  peu  do  choses  à  dire  sur  les  différences  qui  peuvent  exister  entre  les 
sexes  sous  le  rapport  de  la  digestion.  La  femme  aussi  bien  que  l'homme,  la  jeune  fillo 
aussi  bien  (]ue  le  jeune  homme,  sont  doués  de  facultés  di«;estives  appropriées  au  genre» 
de  vie  qu  ils  nu'iwnt.  Les  différences,  au  contraire,  sont  considérables,  s'il  s'agit  du 
régime  alimentaire.  Colles  <|ui  existent,  en  effet,  entre  la  manière  de  vivre  de  l'hominc 
et  de  la  femme,  entre  la  nature  dos  organes  qui  prédominent  chez  celui-ci  et  chez  celle-là 
sont  tellement  profondes,  sont  si  tranchées,  que  ce  qui  convient  à  l'un  ne  saurait  coa- 
yenir  à  l'autre.  Les  occupations  actives,  les  travaui  quelquefois  accablants. et,  les 
pertes  qui  en  résultent  exigent  que  l'homme  fasse  usage  des  stimulants  et  d'une  nour- 
ri lure  plus  substantielle  ;  la  vie  sédentaire  do  la  femme  ne  réclame  ni  une  alimentation 
abondante,  ni  uno  stimulation  puissante.  Oue  fera-t-elle,  par  exemple,  de  l'excitation 
produite  par  les  boissons?  D'oîi  proviendraient  les  d(5penses  qui  en  justifient  l'usage? Le 
régime  alimentaire,  eVst-à-dirc  les  moyens  de  réparation ,  j>out  ri-^sh''^  <nr  les  pertes  ifi* 
l'économie,  et  ctjmmenl  pourraient-ils  être  impunément  em(^oycs  sur  une  large  échelle, 
lorsque  oelles-ci  se  produisent  dans  des  limites  si  étroites. 
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Jeunes  fiUeê,  —  Age  de  la  pub^té. 

I 

Si  n  nis  pouvons  nous  en  tenir  à  cos  généralités  pour  ce  qui  regarde  l'un  f  t  l'autre 
sexe  peuUaiil  la  plus  grande  partie  la  vie,  il  est  ceri^lnos  époques  dans  lie  de  la 
femmo  qui  exigent  un  examen  (ilus  cUtcnlif.  Ainsi,  à  l'approi  lie  de  la  pulx  rie  ,  la  jeune 
âillâ  se  trouve  dans  des  conditioDS  telles ,  que  la  surveillance  la  plus  ëssidu<î  devient 

I  nfcOBOaire.  LMmportaDce  capitale  de  Vévolation qui  se  prépare,  le  travail  iatérienr  qui 
se  fBÎt  pour  eréet  les  éléments  à  Teide  desquels  doit  s'établir  la  domination  de  rnléras 
sur  le  reste  de  réconomie,  amënrai  pour  elle  une  époque  de  Hansition  pleine  de  dan- 
gers. Rien  alors  ne  doit  être  négligé  pour  maintenir  Tactivité  de  la  digestion  :  régime 
approprié,  régularité  des  repas,  eiereice  du  corps»  surexcitation  des  fonctions  de  la 
penn .  il  faut  que  tout  soit  mis  en  usago  pour  concourir  à  as<?urer  l'intég^rité  de  c«tte 
fonction.  Point  nit'diration  qui  puiss(î  rempîaoor  cos  pjT'scri[)lions  do  l'hygiène,  et  les 
Ifjibiludos  (le  la  vie,  les  oxigtiuce.s  li*  notre  époque  viennent  liop  souvent  en  contrarier 
I  application.  iN'est-ce  pas  pour  saiisiaire  à  ces  exigences  que  s'accumulent  pendant 
«Ue  période  de  la  >ic  les  occupations  intellectuelles,  les  enseignements  abstraits,  les  lec- 
taes  qui  déveioppent  la  surexdtabllilé  nerveuse,  un  redoublemenld'appKcalidn  aux  études 
qak  oéeeeeileDi  une  vie  sédentaire,  et  peuvent  devenir  pour  la  jeune  fille  qui  sefoime  l'oe- 
rarion  de  makadies  graves?  Le  retentissemeni  s*en  fait  sentir  bien  vite  sur  les  fonctions 
iigestives ,  et  bientôt  aussi  le  trouble  de  celles-ci  se  propage  vars  les  organes  de  la 
.n-m'ration  :  il  en  retarde,  entrave  ou  accélère  l'évolutiou,  il  suspend  ou  précipite l'appa- 

I  ntioQ  (]r^<  riKtistrues. 

'  Qu'il  >oitdouc  bien  entendu  que,  de  treize  à  seize  nwn,  la  jeune  fille  a  besoin,  avant  tout, 
'i'exercic4î  et  de  distraction*;,  l'n  sommeil  réparateur,  un  n'-veil  matinal,  le  bain  tiède 
00  le  baiu  froid,  suivant  la  sai^n,  la  promenade  au  grand  air  rendent  lu  liig^tion 
léguiiàrB  et  fiicile;  que  la  vie  soit,  en  conséquence,  arrangée  de  telle  sorte,  que  fétude 
vienne  apiès  chacune  de  ces  choses;  le  travail  de  l'esprit  est  à  cette  époque  moins 
aéeessaire  que  le  développement  du  corps,  et  les  belles  proportions,  rbarmonie  des 
traits,  la  souplesse  de  la  taille  ne  seront  acquises  qu'à  ce  prix.  Si  dans  les  grandes 
villes,  à  l'époque  de  la  pubertéî.  In  vie  la  mieux  ordonnée  ne  préserve  pas  toujours 
d'indispositions  plus  ou  luoins  irraves,  si  le  régime  le  mieux  disposé  n'empf'che  pas  la 
'iigeslion  de  lanjçuir,  rinappeteu  v,  les  courbatures,  les  palpitations,  les  syncopes  de  se 
produire,  quels  désordres  no  doivent  pas  amener  une  vie  î>édeulairo  et  la  pri\  atiou  des 
iOoavemeDts  du  corps.  Nous  ne  saurions  trop  insister  sur  ces  préceptes,  vulgaires  peut- 
ftre,  mais  dont  l'observation  est  si  essentielle  pour  la  santé  de  la  femme  et  pour  la 
bemifé  des  formes;  nous  nous  adressons  aux  parents,  aux  mères  surtout;  que  leur 
laiicitmte  soit  éveillée,  il  s*agit  de  Taveoir  tout  entier  des  objéle  de  leur  plus  vive 
affadioo. 

Régime  aiitmniaire. 

Quel  régime  adopter  pour  obtenir  ce  que  nous  cherchons?  Sera-t-il  nécessaire  d'avoir 
r(»^cnn  à  Fusage  exclusif  du  vin ,  des  viandes  succulentes ,  des  toniques  et  des  amers? 
\oD,  as«5ur«*mnnl ,  mais  il  ne  faut  pns  les  proserire.  îi'»s  bouilb^ns  ?ras.  les  viandes 
noires  ,  leurs  sucs  môlés  dans  de  justes  proportions  à  la  nourriture  douce  tirée  des 
\f1?étaux,  suffiront  amplement  aux  exigences  d'une  réparation  modén'ment  active  et  à 
une  stimulation  qui  demande  moins  encore.  Il  sera  utile  de  donner  t  nmnie  buisson  le 
vm  étendu  d'eau.  Mais  il  faut  se  garder  de  l'usage  malheureusement  trop  répandu  des 
ittCustons  do  thé  et  de  café,  des  alcoolats  sucrés,  déguisés  sous  le  nom  de  crèmes, 
)félîitn(,  etc.,  etc.,  chei  la  jeuneflUedu  monde;  aucune  cause,  aucun  prétexte  ne 
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justifie  cette  stimulatioii.  Une  fois  les  règles  bien  établies,  depuis  un  an  ou  deux,  la 
jeune  fille  pourra,  sans  (ir'"''^nds  inconvénients,  passer  nu  bal  quelques  nuits  d'hiver,  se 
laisser  aller  sans  trop  dVni portement  aux  impressions  émouvantes  de  la  lecture  ou  do 
ia  scène,  prendre  les  liabitudes  d'une  vie  plus  sédentaire,  se  permettre  enfin,  dans  les 
réunions  do  famille,  les  petits  écarts  de  régime  qu'entraiueut  Toxemple  et  la  triandise. 
Nos  conseils  ne  sont  point  ceux  d*an  anachorète  isolé  du  monde  el  de  ses  exigences  ; 
nous  sarooe  oomUencellee-ci  sont  impérieuses  et  (|ue,  pour  être  écouté,  il  faut  transiger 
ayec  elles. 

Femmes.  ^  Age  de  retour. 

T!  est  une  autre  époque  de  la  vio  chez  la  femme  oii  les  ronseils  lie  i'h\  j;^iéne  ne  sant 
pas  ujoin^nécessaires ;  ni»us  voulons  parler  de  Page  de  retour  ou  temps  critique, 
expression  qui  no  manquerait  pas  de  justesse ,  si  elle  .servait  seulement  à  indiquer  i'in- 
flnenoe  que  la  cessation  menstruelle  exerce  sur  réconoinio ,  mais  qui ,  dans  i*esprit  du 
vulgaire,  désigne  une  époque  fort  dangereuse  à  passer  pour  les  femmes.  Cependant, 
les  médecins  se  sont  accordés  depuis  longtemps  à  oonsidérar  rexagératka  de  ciés 
craintes  comme  mal  fondée;  pour  eux,  cette  cessation  est  un  phénomène  naturel,  le 
phis  ordinairement  exempt  d'accidents,  et  (fni.  mènic  pour  beaucoup  de  femmes,  pour 
ee11e*j  surtout  oui  étaient  fatig^uées  et  aftaitiii  p  u  des  rèj?les  trop  abondaides,  rsI  Io 
fommenccmenl  a  une  .santé  meilhiure.  A  1  apj m  1'  celte  opinion  consacrée,  du  reste, 
par  les  faits ,  il  convient  de  transcrire  la  descnpuoa  donnée  par  un  auteur  des  change- 
ments qui  survieiment  à  cette  époque  de  la  vie  dans  tout  le  système  organique  :  a  La 
'«  maaae  des  forées  des  aulMs  organes,  dit^îl,  s*accrott  aux  dépens  de  celles  de  la  mu' 
«  trice,  qui  n'a  plus  de  vie  particulière,  et  qui  lestera  désormais  sans  influence,  ties 
«  fonmies  acquièrent  un  fonds  de  vie  in é[)ui sable.  Le  temps  des  périls  est  passé;  elles 
«  ne  sont  plus  sujettes  aux  maux  particuliers  à  leur  sexe  ;  elles  acquièrent  la  con^> 
«  tution  de  l'hcimme  au  moment  oîi  relui-ci  commence  à  la  perdre,  et  sont  sujettes  nux 
H  marnes  nffe  lions.  La  voix  éprouve  une  altération  ;  les  seins  .se  flétrissent;  remlum- 
«  point  diiiiiuue.  la  peau  se  ride,  perd  sa  douceur,  son  coloris  et  sa  souplesse.  »  Dans 
ce  lablt^au  dout  les  derniers  traits  seulement  sont  exagérés  et  pris  à  la  vieillesse  plutôt 
qu'à  la  cessation  des  menstrues,  dans  ce  tableau,  iKsona^ious,  rien  de  Men  el!k«]Nait 
pour  les  femmes  et  qui  justifie  les  craintes  de  dangeve  cUmériques. 

Il  fànt  recoonattre,  cependant,  que,  chee  quelquee*uaes,  celte  époque  ne  se  passe  pas 
sans  troubles.  Ainsi,  au  ttsu  d'une  diminution  progressive  dans  la  quantité  du  sangévaeué 
et  dans  la  durée  du  temps  pendant  le<piel  il  s'écoule,  cetto  quantité  devient  de  plus  en 
plus  grande,  le  temps  de  réi'oulciiit  rit  sn  prolonge,  et  les  époques  sont  si  rappro- 
chées l  une  de  l'autre,  qu'elles  .seiiibk  iit  se  confondre,  elles  ne  sont  plus  marqut'es  que 
par  une  augmentation  du  flux  sanguin.  D'autres  fois,  après  des  irrégularités,  aj)res  une 
suppression  accidentelle,  après  quelques  pertes  plus  ou  moins  longues,  les  règles 
cessent  pour  ne  plus  revenir;  mais,  pendant  cette  période  de^  temps,  les  digestions  mit 
été  mauvaises,  il  s*est  déclaré  des  irritations  intestinales,  dés  flux  de  ventre  ou  de  -  la 
constipation;  il  y  a  eu  du  malaise,  des  engourdissements ,  dos  douleurs  de  reins,  des 
bouffées  de  chaleur.  Plus  rarement  enfin,  on  volt  survenir  des  sympt Ames  graves,  des 
maladies  dont  le  genne  existait  depuis  lon^i"mps  se  manifestent  tout  à  coup;  d'autres 
resté<'s  stationnaires  .s'aggravent  et  prennent  une  marche  rapide.  (îe  sont  ces  cas,  dont 
le  nombre  est  fort  exagéré,  qui  ont  fait  donner  à  cette  époque  le  nom  de  temps  critique. 
Ën  réalité,  ce  temps  n'est  guère  plus  à  redouter  qu'un  autre;  Tobservation  démontre 
que  la  mortalité  des  femmes  n'y  est  pas  sensiblement  augmentée,  qu'un  grand  nombre 
d'entre  elles  le  traversent  sans  éprouver  la  plus  légère  altération  dans  leur  santé ,  et 
que  d'autres»  en  nombre  moindre,  mais  assez considérablé  éncore,  sont  afflîgé(rs'd*lQ. 
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; ouimtKiités  plus  ou  moins  fàcheases.  S'il  eu  est  queh(ues-unes  qui  s{»ienl  assujetties 
d  des  uialatlies  {graves,  c'est  que  pres*iue  toujours  elles  on  t'iaieut  affectées  à  l'état 
latent  et  que,  pour  elles,  la  cessalioD  des  rôgles  a  été  une  crise  dont  il  aurait  été  boa 
lie  coiyurcr  la  menace  plusietirs  amiées  à  l'avance,  par  un  genre  de  vie  approprié. 

Lr  temps  critique  est  donc  une  (époque  de  transition  sérieuse,  moins  par  Ini-mAmo 
que  par  le  genre  do  vie  et  les  maux  qui  l'iuit  précédé;  et  c'est  à  rhygiène  qu'il  con- 
vinil  do  s'adresser  pour  obtenir  les  moyens  d'en  écarter  les  dangers.  Sos  ronsf'ils  les 
plus  rirdinaires,  ses  règles  les  plus  gt-iiérales  sont  ap|>licabk's  dans  la  plupart  des  cas; 
«tnsi,  le  :>éjour  à  la  campagne,  l'exercice  au  faand  air,  Thabitatioa  d'appartements  bien 
édairés,  ïàm.  aérés  ;  Téloigneiiienl  dea  objeis  qui  etdtent  la  contention  de  Feapift  et  les 
mouvements  violents  du  coeur,  la  r^larité  des  repas,  la  sobriété  sont  recommandés 
comme  les  plus  sûrs  et  les  premiers  à  suivre.  Il  est  cependant  nécessaire  dé  les  pré> 
ciser  davantage;  quelques  points  méritent  une  attention  spéciale.  La  i^hore  sanguine, 
par  exemple,  est  une  suite  ordinaire  de  la  diminution,  de  la  suspension  ou  de  la  cessation 
des  n'-glcs;  la  première  indîcatinu  dans  ce  cas  ne  sera-t-elle  point  d'éloifrnrT  tout  ce  qui 
p<^ul  la  produire  ou  l'entreleuir,  tout  ce  qui  peut  exalter  la  sensiMlitr,  i . M  iter  les  orj^anes 
Ait  la  génération  et  y  délermiîier  Tafflux  du  sang.  Un  réj^'ime  aliineiilaire  doux,  liumec- 
tant,  peu  succulent  couvieiU,  sous  ces  rapports,  el,  pur  uuuséquent,  il  est  iiéi  es- 
saire  de  supprimer  le  café,  les  épices,  les  viandes  et  les  mets  de  haut  guùt^  les 
vins  généreux,  etc.,  etc.  Il  fout  entretenir  une  douce  transpiration,  établir,  s*il  est  pos- 
tale, une  révul»on  qui  empêche  la  concentration  des  forces  vers  l'utérus,  et  les 
vêtements  chauds,  les  camisoles  de  flanelle,  quelque  répugnance  qu*oit  ait  à  les  em- 
jÂojer,  deviendront  des  aunliaires  indispensables.  Nous  no  reviendrous  pas  sur  ce  que 
nous  avons  dit  de  l'iiabitation  à  la  campagne,  do  l'exercice  en  plein  air,  etc.,  etc.,  que 
nous  a>  ons  reroiumaiidés,  el  qui  font  partie  des  prescriptions  générales  de  riiygiëne, 
m^s  uous  iiisi-stenins  sur  la  nécessité,  siuou  de  >"ab.steuir  tout  d'abord,  au  moins  de  se 
priver  peu  à  peu  des rapprorlipmenls  sexuels;  nous  sommes  convdiueus  qu'il  y  a  danger 
à  en  couiiimer  l'usage,  el  nous  ne  souimes  pas  éloignés  de  croire  qu'ils  sont  à  cette 
époque  une  cause  asscK  IVéquente  de  cancer.  Nous  savons  combien  ce  sujet  est  délicat, 
avec  quelles  précautions  on  doit  Taborder  vis-Â-vis  d'une  femme  intelligente,  dont  le 
fisur  a  trouvé  pendant  dés  années  dans  Vamour  tout  ce  qui  faisait  le  charme  de  son 
existence  ;  elle  ne  peut  cliassér  le  sentiment  tendre  qui  l'avait  rempli  jusque-là.  Mais 
qu'elle  y  rt'néebisse,  et  tout  en  conservant  l'affection  profonde  qu'elle  pouvait  avoir 
pour  le  përe  de  ^es  enfants,  elle  devra  modifier  les  habitudes  anciennes  par  rinlro<lurtion 
graduée  d'habitudes  ii<  nvdh-s.  Nous  rappellerons  aussi  que  s'il  résulte  <!<' l'approche  du 
temps  critique  la  nécessite  paifois  d'avoir  recours  a  cjuehjues  moyens  thérapeutiques, 
dont  l'usage  est  regardé  par  certaines  per>oiHit's  cojnme  ahaolumuiiL  indispensable, 
uioyeus  que  le  médecin  est  obligé  d'employer  ou  de  permettre  pour  rassumr  Timagi- 
nation  de  quelques  lèmmes  effrayé^es;  s'il  y  a,  disons-nous,  nécessité  do  puiger,  de 
laigner,  de  dépurer,  cela  signifie  simplement  que  d*autres  organes,  ou  bien  les  organes 
.4e  la  génération  eux-mêmes  souffrent  de  la  cessation  des  règles,  et  non  qu'il  ffdlle 
maJutcnant  débarrasser  l'économie  d'un  vice  ou  d'un  principe  morbiflque  quelconque, 
^  trouvait  avant  à  s'écbapper  avec  le  sang  excrété. 

.     MtGLES  û'UYGIÈi^E  ET  VARIABILITÉS  T)K   LA  DIGESTION 

SELON  LES  TËUPKUAMEMTS.. 

Les  ièglea  de  l*hygiènedeta  digestion  pour  les  tempéraments  ne  sont  pas  nombreuses; 
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DOiM  tvona  <léjà,  (laoB  le  chapitre  VI,  aaaes  longuameDi  parié  de  l*espèee  d*eiineiilition 
Béeeesaif^  è  chaean  d*iettx,  il  nous  reste  donc  peu  de  chose  à  dire  à  cet  égard. 

Régim  des  Mieuûe, 

Î.05;  hilionx  mangent  bnaucoup.  dig^ront  v  itc  rt  ont  le  ventre  tnVserré.  Cotte  courte 
phrase  renferme  à  peu  prés  tout  (  r  qu'il  y  a  de  spécial  dans  los  foncfinns  digestivos  i\o 
l'iTidindu  chez  lequel  prédouiiiic  la  constitution  bilieust^;  ajoutons  cependant  que  ce 
lemptTaiiienl  s'associe  volontiers  à  un  développement  considérable  du  système  nerveux, 
et  que,  par  cela^mtaie,  le  bilieux  est  doué  d'une  activité  puissante.  Son  régime  ne  doit 
pas  être  eicinsivement  tiré  dn  règne  anfnuiU  ii  a  besoin»  p6ur  modérer  fénergie  de  calo* 
nflcaiion  qui  le  caractérise,  de  se  rafraîchir  avec  les  vég^itauz  herbacés  et  les  fruits  de 
ehaipK;  saison.  Mais  il  lui  faut  éviter  les  excès  en  ce  genre.  Sujet  aux  embarras  gastri- 
ques, prédi^(>osé  aux  sécrétions  exagérées  de  la  bile  qui  remonte  vers  Teslomac  et  rend 
];i  hoiirlip  ïmoH'  cl  lu'itcuse,  il  devra  faire  un  usage  modéré  de  ces  substances,  dont 
ï'i'ik'i  la  plus  ordiuoir.e  est  do  fatiguer  les  premières  voies  et  de  surexcita  la  sécrétiou 
biliaire. 

Régime  dt$  l^ntphatiqfus* 

Contrairenient  aux  bilieux,  les  lynjpliatitjut's  it  ont  pas  d'appétit,  mamiont  pou, 
boivent  à  r>eino  et  diséreut  très-lentement.  Clic^  eux  lu  ventre  est  libre,  souveul  uitmo 
relâché.  C'est  pour  eux  qu'est  faite  la  nouri  ilure  tonique,  substantielle  et  réparatrice.  Ce 
tempérament  est  oelui  de  I*enfiBaice,  et,  pendant  les  prepoiéres  années  de  la  vie,  ifen  de 
pins  gradenx,  de  plus  frais,  de  plus  charmant  ponr  la  forme  que  le  petit  être  qui  en 
est  doué.' Séduit  par  les  apparences,  chacun  d'admirer  cette  délicate  créature,  toute 
rose  et  toute  blanche,  dont  raveiiir  est  si  sombre  cependant;  menacée  de  la  scrofule, 
elle  apparaît  toute  brillante  de  santé  aux  yeux  du  vulgaire.  Les  avis  du  niédcrin  qui 
demande  un  régime  tonique  franclu  nifiit  nnimalisé ,  ipii  fnTiscrlt  de  bonne  heure  los 
farineux  et  le  laitage,  c|ui  vt  ul  l'emploi  tl«  s  .imers,ries  légers  purpatifs,  ths  bains  d'eau 
salée,  sont  reiKiussés  conmio  intempestifs;  ou  se  rit  de  se.s  prévisions,  dn  ses  craintos 
anticipées;  puis  >ient  le  temps  de  la  maladie,  et  ses  progrès  sont  si  rapides,  elle  a 
Jeté  des  racines  si  profondes,  que  la  guértson  n'est  plus  possible. 

Un  n^fime  approprié  entait  tout  prévenu;  les  bouillons,  les  potages  gras»  quelquet 
p^rt^les  de  viandes  tendres  unies  aux  œufs ,  aux  potages  maigres,  Peau  rougfe,  enfin, 
une  nourriture  à  la  fois  légère  et  substantielle  sufflt  à  toutes  les  exigences  de  conslî- 
tnti  iji  rf  ,](>  développement,  surtout  si  clic  s'accompagne  de  mesure  dans  la  quantité  et 
(le  ré^^ularité  daiis  la  distribution  des  repas.  Plus  tard,  le  (♦■nipt'rti'ncnt  lvnuilia(i(nie. 
peu  sensible  aux  effets  de  la  stmiulation ,  supporte  énerjj'iqucniciii  luiilr-,  It  -.  f  -j  i-res 
d'excitants;  mais  les  écarts  de  régime  lui  sont  funestes,  et  lorscjue  les  aliments  sont 
pris  eu  trop  grande  quantité,  ils  déterniineDt  d'aboudantcs  sécrétions  intestinales; 
passée  en  habitude ,  lUntempârance  occasionne  un  empâtement  dont  on  ne  peut  atté~ 
nuer  les  effets  que  par  les  paigutifiitépëtés, 

Régime  iee  pêrmnêi  nermm» 

Dans  le  tempérament  nerveux,  les  exigences  sont  d'une  nature  toute  différente;  au 
lieu  de  viandes  fortes,  do  hc^issons  toniques  et  chaudes,  c'est  la  diète  adoucissante 
végéto-animale  et  légèrement  stimulante  qui  coiivient.  Doué  d'une  énergie  de  calorifî- 
cation  considérable,  il  peut  consommer  beaiK  !  n[« ,  et  la  digestion  reste  facile  et  com- 
plète, tant  qu'il  dépense  les  matéfiw  <iC  combustion  et  la  diaieur  produite,  c!est-à-dire 
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tani  qo»  la  ▼!«  «t  àetlfv,  lant  (pte  les  circoosiuiGès  pênrmefleiit'  16  déroloppéfiibiit  d*uii6 
richo  organisàitidQ  et  fo  Irâent  marcher  à  la  conqâèle  des  fiomines  et  des  ifetidsses. 
\  lors  la  stimulation  d^un  réf^ime  fortifiant  sûfQt  poar  réparer  les  pertes  énormes  de 
ohaiiue  jour.  Les  forces  épuisées  so  reproduisent  avec  plus  de  puissance  et  d'énerîrip  ; 
mais  que  ces  circonstances  viennent  à  changer,  (lue  l'horizon  se  rétrécisse,  que  des 
habitudes  sé'lenlaires  sncc(Hient  h  raclivitt"  et  au  mouvement;  si  le  régime  reste  le 
au'me,  vous  vovez  rirrilatiou  envahir  les  voies  digeslives,  se  propager  dans  toutes  les 
JfrectioDS  et  se  cahnœ  &  grand*pebie  par  la  diète  exclusivement  végétale  et  douce,  par 
\»  bains  géaéraax  fréquemment  répétés.  G'eal  que  la  mcdérafion  en  toutes  choses 
taavîeut  esseulîenement  à  cette  eoostitution;  c*èst  que  la  sobriété  lui  est  tellement  sa- 
.  loteire  qu^elle  présente ,  plus  qu'aucune  autre,  des  exemples  de  Iw^vité  pour  pep  gae 
1?  régime  soit  dirigé  dans  cette  voie. 

Régime  des  mélancoliques. 

Chez  les  mélancoliques,  la  digestion  devient  un  travail  ;  (/est  une  maladie,  une  sorte 
dti  fièvre  locale  de  l'estomac.  La  constipation  est  fréquente  et  opiniâtre  ;  des  éructations, 
oa  gaz  rendus  par  la  boaehe,  des  flaiaosité»  oo  gas  întestinanx  fatiguent  Tindlvidu  et 
attestent  Ifmperfectkm  du  travail  digestif,  même  dans  les  meilleures  conditions,  sous 
laiiapport  de  la  qualité  et  de  la  quantité  des  substances  alimentaires  ingérées.  Plus  en- 
core qn'aux  bilieux ,  la  nourriture  végéto-animalc  est  nécessaire  au  tempéram^t  mé- 
nncoliquc  ;  il  faut  que  les  fruits ,  les  végétaux  herb(jcés  ,  les  boissons  acidulés  viennent 
adouar  1  ardeur  des  sécrction<  intestinales  et  aider  aux  sécrétions  de  mucosités  néees- 
nirefi  à  l'expulsion  des  exciéments.  , 

•    '  Régime  des  mngmns» 

iifr  te«p6ram<rot  sangiife ,  lo  plustaeirfeiu  tons»  tient  te nflieu  par  ses  oilgieBMs 
wân  te  l^nphatiqu»  efcte  Berveui.  Ses  besdns  sont  variés,  et  pour  bien  se^veîopper, 
'  it  tel -âKit  une  alinicntation  qui  comprenne  la  diète  adoucissante  végéto*animaie,  légè- 
rpmcmt  stimulante,  d  !<'s  viandes  toniques  et  stimulantes,  les  lépumes  herbacés  et 
farineux.  Sous  le  rapport  fjf  l:i  stimulation,  ce  sont  les  lînïs'^nns  fraîches,  les  vins 
«iâdulc»  qui  lui  coûvieuueut  C'est  lo  t<iu)M  !<inienl  oninivm  ij,  celui  qui  est  le  plus 
rf^aiidu  dans  les  climats  lem|)érés,  comme  la  t  rauce  et  le  midi  do  l'Allemagne.  L'in- 
uvitlu  doué  de  cctto  constitution  a  besoin  d'exercice,  d'air  et  de  mouvement.  Placé 
éiaa  fia»  coBdilkai8«  kteiit  naage  d'alimenis  variés,  d'âne  novrritave'nlste,  il  digâtfe 
fwilnmilBl,  à  l*alifi  des  eanÉrtipalions  éa  métancoliqiaa  oa  àà  iierveai,  et  dea-l^ypor» 
séwiliaiia  mnijaMuraa  da  Ijmpkafiqiie.  <^iant  aux  aHiIètm,  eu  sait  qfu'IlB  mangent 
«i  Mrattt  fiaaoéoup..  Bti  outre  de  la  nécessitf  ^onr  eux  d*mie  digiHttoa  fort  ériendoe 
•]ni  corresponde  aux  beseine  la  nutrition  ,  Tn  capacité  seule  de  teure  oigaaes  dfgbdtfl^ 
enge  ringrostion  d'une  masse  considérable  d'aliments. 

Nous  vpnons  df^  nous  occuper  des  divers  tempéranienis  nrîmis  pnr  les  antenrs,  mais 
le  lecteur  sail  lu  en  (h  ln.rs  de  ces  types  il  en  existe  d'autres  uiUmment  moins  tranchés 
et  eii  plus  grdu«l  lutiulirr  (^ue  les  premiers;  ce  sont  les  tempéraments  mixtes.  !l  en  est 
d'eux  comme  des  caractères  indécis ,  sans  teu<]ance  ni  aptitude  bien  prononcées ,  qui 
revivent  lear  diiectiob  dM  dreonstanceB  dû  delMirs.  Us  se  tirouveal  éous  llnftaeiiee  des 
cni(jtions  qui  tes  enteareat;  Us  inOHnent  du  côté  où  ce»  eoDdftioBs  agissent  avec  te 
pipi  d*âie>gte,  c'ésVirdito  qutt  rhabitetion,  te  genre  de  vte,  ràlimentetionles  font  entier 
f^Guèment  dans  une  vote  plutôt  que  dans  une  autre,  et  que  te  prédominance  so  desstee, 
snivant  qu'ils  mangent  peu  ou  beaucoup  de  telles  substances  ou  de  telles  autres,  qu'ils 
^mi  dans  an  logem^  sec  ou  humide,  lumineux  ou  obscur»  enfin  qu'ils  appartiennent 
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à  telle  ou  toile  classa  do  la  société.  Bien  à  prescrire,  par  conséquent,  pour  le  i-égimR; 
si  ce  n'est  que  chacuiié  de  ces  conditions,  quaud  cola  est  posnihk^,  doit  Atre  (mlorméu 
dans  le  sens  le  plus  favorable  au  développement  intellectuel ,  niorai  et  physique  de 
rindividii.  •»  j 


CHAPITRE  XI 11. 

aÊ<;LKS  D  HVGIÈNË  ËT  VARIABILIÏKS  DE  LA  DIGESTION^ 

•  SUIVAM  LES  CLIMATS  ET  LES  SAlSOxNS. 


SOMMAIRE.  —  Kffels  de  Tnlmosphèrc  sur  Vorgantsme.  —  EtTels  de  l'air  chaud.  —  Effets  de  l'air 
froid.  —  Effets  de  l'air  irè^-froid.  —  Air  sec;  nir  hamide  et  chawd;  air  humide     froid. — Vicissitude*; 
atmosphériques.  —  EffcU  des  climats  «ur  la  difesUon.  —  Kxpo&iiiuQ  ikA  iieux.  ~  QuftUié  de«-eâ(i«. 
—  R^aie  alimentaire  suivant  les  cliouit.  —  Effets  des  saisons  sur  la  digetliw*-'  Effets  da^  SliapiKI, 
9iir  les  constitutions  maladives.  —  Hifcr.  —  Blé.  —  Irrégularité  des  saisons. 


£ifet9  de  Vittmoéphère  sur  V^rganime* 

Li»s  effets  <U>s  diverses  conditions  de  l'atmosphère  sur  Torganismo  tionnent  à  tant  do 
causes  différentes ,  varient  tellement  selon  quo  les  individus  qui  les  éprouvent  y  sont 
liabituellemont  ou  accidentellement  soumis,  solon  les  circonstances  d'âge,  de  sexe  et 
de  santé  dans  lesquelles  ils  se  trouvent,  qu'il  est  difticile  de  les  étudier  et  do  déterminer 
d'une  manièrB  absolue  linitaMMe  qui  les  {Mwdiiit,  ^  nous  eMoaitions ,  par  OMttipIc , 
céllo  qui  réanlte  dnrtliren  degiéa  de^amp^lufe,  dimb  royoDs  q«if«1le  wiernoMMle' 
meiîk  en  rahon*  dk  tm  difMmflCaaooB^  mais  musate  m,  niion  4ai«  aèMfMlité  piMMta-' 
lièfe  &  idiacim  d'eux ,  des  différences  dans  la  imité  de  calorification  et'dA  Tefrotdissf^- 
ment  provenant  do  la  disposition  acquise  par  l'habitude,  et  enfin  du  peu  do  ataNKU' 
des  position*;  «Inns  losqnollos  se  maintiennent  i^'s  sujets  de  robscrvnlînn,  Ono||f»s  dif[V'- 
rcncpsnc  remarquons-nous  pas,  en  effet,  dans  les  phénomènes  i  iiMiuiK  p,[- 1 1  (rinptj- 
raturc,  suivant  que  l'individu  soumis  à  son  influence  sera  phis  ou  iiioiui,  tauvtri,  vètur 
d  étoffes  bonnes  ou  mauvaises  conductrices  du  calorique,  dans  des  conditions  de  cha«' 
loor  «dlfliiale  plus  ou  inoias  ftivoniMesT  Oû  a  prétendu,  par  esettiple,  vgm  Vhmio»^  he 
râlM  de  Mttté,  n'éprouve  une  seoMUon  de  ehaleor  vê  de  ftoid  tia'eilâMl  q^tt-se^tram 
exposé  à  une  (empératnre  auniesBiiB  oa  an-deaaoosde  14  à  W  aiHleswB  de  9. 
a-^il  pas  ici  erreur  provenant  de  la  difficulté  d'ob!*ervatioB  que  nous  venons  de  signaler? 
Fit  quand  oh  a  jugé  ainsi,  n'était-ce  pas  d'après  le  sentiment  qu'on  éprouve  lorsqu'on 
se  livre  au  mouvement ,  à  l'air  libre,  et  qn  on  ost  tenu  à  l'abri  par  des  vMenients  hieu 
(  iiauds?  Il  «'st  manifeste  qu'uu  iiidiviUu  soumis,  saus  «'tre  suftisamuient  couvert  et 
duus  une  complète  immobilité,  à  l'action  d'une  températuie  aussi  basse,  serait  bientôt 
transi  de  froid.  Supposez,  au  contraire,  que  ie  méqie  individu,  dans  dos  conditious 
ideiititiMS,  à  l*élal  de  oudité  absolue,  soit  plongé  dans  un  milteu  porté  à  la  température 
\cle  34  à  S6P  an-deeeusHle  O  ceutigr. ,  sapeau  UMlera  à  peu  piA»  inseiMible i  UMile.f«iiittQo 
qui  ne  e*eo  éloignera  paa  trop,  par  la  lakon  fortimnpte  que.  celle  enveloppe  e«t  die* 
nième  au  niveau  de  ce  degvé  de  cbalear,  tandis  que  la  lempéialaiie  plus  ëlarée  dn» 
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organes  iut«'rnt  s  ost  li  tm  iron  40°.  Apporter  à  l'exaniou  dos  ittils  uiie  pareille  pivcisioa 
s^ait,  niisuréuient ,  lo  nioveii  d  aniver  à  des  résultats  plus  exacts;  mais  ce  n'est  pas 
avec  OdUe  rigueur  d'eipérioieatatian  quo  uous  avçii^  à  procéder  dans  l'étude  des  phé- 
nomèoes  produite  par  la  température  de*rrtmo6pbèce  sur  l'organisme  ;  c'ast  avec  lee 

'  raasooroes  qu'il  possède  pour  résister  au  froid  et  aa  cbaad  et  pour  maioteoir  ses  or- 
ganes à  leur  températaie  ordinaire,  que  l'inmiine  s'expose  aux  intempéries  des  climats  et 
des  saisons,  et  e*^i  dans  ces  conditions  que  nous  avons  à  en  eiamliier  les  effets. 

Nous  tenons  donc  pour  constant,  et  cela  est  prouvt^  par  des  expériences  irrécu» 
sdblos,  quo  riionime ,  dans  l'état  sain  ,  est  doué  d'une  tciu[)ér<jlme  de  39  à  40"  centi- 
pades,  qu'ii  uous4^rvo  dans  les  climats  les  plus  extrômos..  Par  qwA  mécanisiut),  par 
qualjqs. combinaisons  produit  ce  piLeiiuuiciiû,  romarquablo?  II  inui,  j^tour  qu'il  qu  SQi^ 
amsl,  que  rhomme  porto  en  lui-môme  ua  fcqrer  énergique  de  combustion,  et  «rest,  èn 
eftat,  ce  qui  v^JSiffk^atAw  ternie  vses/lpoga  Ips jii4d^liieMrl<)^^i)u»istes  l'ont 
placé  exclusivement  dans  les  poumons,  mais  on  est  d'accord  maintenant  pour  lecoA* 
laftieqo'il  est  partout  où  la  dialeur  se  produit;  qu'il  est  dans  le  mouvement  intime 
de  composition  et  de  décomposition ,  dans  les  phénomènes  de  la  nutrition  aussi  bien 
que  dans  ceux  de  la  respiration;  mais  pour  que  la  chaleur  animale,  produit  do  cette 
combuîstloii  incessante,  soit  consldaïuiuat  maint'^îiuc  à  un  même  degré,  il  est  nécessaire 
que  f(  >  pi:<  namènes  de  nuliiUou  et  de  caloritlraiioii  .soient ,  au  contraire,  dans  un  état 
•le  vaiiulioit  perpétuelle.  Si  la  tenipéruluic  uxlcneure  vient  à  baisser,  n'est-il  pas  indis» 
pensable,  en  effet,  que  la  combustion  devienne  plus  active  pour  maintenir  réquSUbre  ; 
et  si,  an  contraire ,  elle  s'élève,  cette  même  combustion  ne  devra-t-elle  pas  diminuer 
dans  les  mêmes  proportions.  «La  quantité  d'oxygène  inspiiée  par  le  poumon,  dit 
«  M.  Liebig,  dépend  non-seulement  du  nombre  des  inspirations,  mais  aussi  de  la  tem- 

•  «  pérature  et  de  la  densité  de  l'air.  En  effet,  la  capacité  de  la  poitrine  d'un  animal 
(I  restaiU  totijours  la  même,  il  y  entre  par  cluKiue  inspiratioa  uu  in^nif  volume  d'air; 
(I  tuais  le  poids  de  cet  air,  et  conséqucniuuui  aussi  de  rowizène  qu  il  renferme,  varie 
(I  uécassaBremefii,  car  la  chalour  dilata  l'air  et  le  froid  le  cotHiaote.  Dans  deux  v  olumes 
«  égaux  d'air  froid  et  d'air  cbaihJ,  il  y  a  donc  un  poids  im^al  d'Qxygèoe.  Ainsi,  un 

'  «  boom  adnlte  absjotfiant  à  0  4-  Ifi»  qu^tre-vingt^donse  centièmes  de  mètre  cube 
«  d'ejffgèns^  on  volim  pèssra  i,016  grammes,  et  le  même  volume  absorbé  dans  le 
u  même  tcfnpe.à,  ta  température  de  0^  aura  un  poids  de  1,100  grammes.  »  La  diges* 
tiou  est  chargée  de  tom^  It  i'orgonismo  des  éléments  nouveaux  de  combustion  au  fur 
et  mesiuT  que  1rs  ëlémentf^  anciens  sont  détruits;  el  l'oxygène  étant  absorbé  en  quantité 
plus  considérabte  eu  hiver,  et  dans  los  pays  froids,  qu'eu  été,  et  dans  les  pays  (  îiaiirls, 
la  digestion  devra  être  plu.s  ou  moins  active  et  puissante  pour  fournir  à  la  cah^riiiçaliou 
les  élém^nU)  (|ui  la  produisent.  Aussi  voii-ou  ^ue  les  iiai)û(mts  des  régions  septentrio> 
uaies  tt»eat  d'une  nourriture  plus  aoimal|s^,  plus  abondante,  de-  boisson^  spiritpeuses, 
et  en  eeamnnntwie  quantité  Uen  plus  considénible  que  1^  babitants  des  p^ys  méô- 
dîiNMiQx«  La  lidsea  en  est  simple,  c'est  que,  cboz  les  piemiaiSy  ia  déperdition  du  caloiîqno 
est  rapide,  il»  ont  besoin  de  matéiîimx  plus  abondants  poiir  su/fire  aux  nécessités  de  la 
ealoniieelion.  Les  méridionaux  sont  considérés  comme  très-sobres  quand  on  les  com- 
^kare  aux  liabitants  des  régions  moins  favoriséas  par  les  inllnonces  bienfaisantes  du 
s^tleil  ;  et  eepeudasit,  sous  ies  deux  iatitudos,  cbacuo  de  c«s  peupi^  ob^t  À  la  loi  ik  la 

Effets  de  lair  chaud. 

i 

* 

Éludisf  les etfsisde  i'iir  dftns les  étate  diveie.oii  il  sa  trouve,  C*est  noua. mettre  à 
alBM  é'eR  censtaler  l'inftuenco  dans  les  climats  et  les  saîsems.  Or«  nona-setYcns  qu'an 
ésgié  «u-deesus  de  0  oeoAigr.,  1*^  fût  surnos  eiganes  l'impieseion  d'un  corps  • 
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chattd  ;  nous  satotis  aussi  que  la  plus  haute  température  dû  corps  Immain  ne  va  pas  au  delà 
de  40*.  L'air  sofa  donc  réputé  chanrl  îofS'tu'il  sera  parvenu  à  24**  aiî-r!n«!STis  dp  0  et  ali 
defl.  Qttcl  o<{  son  mode  d'action  lorsqu'il  est  à  dPL^rt'  de  tofnp^^ralure?  Ce  n'est  pas 
en  se  combinant  avt^c  nos  tissus  qu'il  a^'t ,  mais  bien  m  faisant  sur  eux  une  impres- 
sion vire  qui  est  une  véritable  stiiïiulalion ,  èl  (^i  modifie  Porganisnio  par  les  niou- 
véments  qu'elle  lui  impritne,  par  les  changements  qu'elle  y  détermine.  L'eflet  de  fa 
chaleur  tfftnf  donc  de  provoquer  rexpan^n  des  fiâldeâ,-  le  i^âtôheitteDt ,  la  dilaCttton 
de«  aiilles.  Amai  la  tMnspItatfoii  denMI  tfBoiDdaiite,  le  |^  légèr  moureBieat  déftt- 
rairie  dos  mmts  eices^es ,  ei  la  faiblesèe;  la  kngiMer  ëb  aont  lee  suites  icMtables. 
h'St  éHiat  plus  dilaté  côntieift  -oidîns  d'oxy|fèue  sous  un  volufno  donné  ;  d'où  la  fré^ 
qtif'ticp  de  la  respiration  et  une  augmentation  inantuée  de  l'exhalation  ituîmonairo.  Pour 
réparer  les  perles  occasionnées  par  ces  sécrétions  abondantes  et  qni  sf  produisent  sur 
des  surfacps  aussi  vastes  *|\ie  la  peau  et  les  poumons,  il  est  néceshaire  qim  les  vais- 
seaux absiii  biiiits  de  Tintestîn  travaillent  sans  relâche,  qu'ils  redoublent  d'énergie;  aussi 
la  digestion  est  lente  et  pénible,  la  soif  est  vive,  le  ventre  est  resserré ,  plus  souvent 
eneore  reUtebé  ;  a  semble  ^aë  foiNes  Itt  foMses  de  réodAomiè  seleiiC  coDceoMeft  sto  le 
tubè  d^eslif.  De  là  ptStuSblëSièni  la  finéqoeAce  des  maladieB  gastrf(|aes  observées  daiur 
les  ps^  cha4â6«  CepiNididil  la*  niïWtioQ  ne  ptUtlA  pas  aldrs  doàée  d'une  grande  énergte; 
les  sensations  sont  obtusès ,  les  hommes  lAbus  et  pafosSettk;  Tactivité  des  fonctions 
inteilcctaellcs  est  ralentie;  la  lassitude,  une  espèéc  d'aWilRMMisseinjiMÉI  célébrât  rendent 
le  repos  nécessaire,  le  besoin  dé  sonimeil  impâriêux. 

Efieti  de  l'air  froid. 

Les  eCfets  dé  l'air  froid  sont  autres.  Et  d'abord  oei  afif  a  divers  degrés;  dès  que  la 
teiApÀPatttVe est  deseeAdiaé  à  ^  anniessoùs  de  0  oeAiigràdifts,  on  wtmmai  à  épiôlMr 
la  seifôation  dé  flroid;  sf  le  tfaennométie  descend  jusqu'à  15  on  18^  aiHlessoiiB  de  0,  le 
froid  est  extrême,  et,  dans  ces  conditions  différentes,  les  effets  ne  sont  pas  les  mêmes.  Par 

un  froid  modéré ,  l'air  peut  encore  contenir  une  certaine  quantité  de  vapeurs ,  ce  qui 
modifie  son  action;  par  un  froid  excessif,  il  est  complètement  dépouillé  d  bumidité  ;  la 
vapeur  s'est  condensée  et  pr 'ci()iti*ft  à  la  surface  du  sol.  Si  le  froid  est  modéré  et  sn- , 
il  devient  piquant  et  înroirinio  lo;  la  peau  frissonne;  elle  prend  l'aspect  de  la  chair  ^U^ 
poule,  et  ptïït  dTàbord  ;  la  iV action  a  lieu  si  Pimpressiou  du  froid  contiimc,  le  noz,  les» 
ortiRéif,  les  maMs,  les  pi*  ii>  pf^nent  une  couleur  violaéée;  c^eSl  Teffet  de  la  stàfio 
saUj^UM»  réêlïttéint  dé  rtnertie  dé  la  contracttlilé  des  sdMtts  que  le  froid  paralyse.  Aussi, 
les  lévteé  sont  pjâes,  etiés  sé  sèchent,  se  gercent;  lés  jréUx  fBAHi  larmoyants;  le  nex. 
ItàÈ&d  écouler  uh  fluide  sem-inliqueux;  lès  éléninm'entS  ée  succèdent;  le  sang  est 
refoulé  vers  les  viscères  intérieurs,  surtout  vers  les  poumons.  De  là  les  rhumes,  les 
tlnxions  de  poitrine ,  les  oppressions  Ct  toutes  les  infiammatioUs  pulmonaires  si  ké^ 
quentes  soùs  «'etle  tf'inpératnro. 

Lé  froid,  <|ni  com'rnonce  par  resserrer  ta  peau,  amène,  chez  b's  individus  \ ii^uiufox, 
bien  nourris  et  iticn  vêtus,  une  i-éaction  saiiifaire';  la  coiislriclion  cess»?,  une  chaleur 
doncè  se  répattd  sur  tout  le  corps,  soit  par  l'effet  de  l'exercice,  soit  par  suftls  d'im  effort 
ddVotganismé  mi-mAtte,  et  Tactfon  tonique  de  Talr  froid  produit  alo^  dos  effets  bien- 
fsisants  :  l'appétit  est  Tif,  la  soif  modérée,  la  digestion  énergique.  On  mange  plus,  on 
digère  mieux;  les  selles  sont  mieux  liées  et  moins  fréquentes;  Tabsorption intestinale 
se  fait  avec  rapidité,  à  eu  juger  dn  moins  par  la  prom()litude  des  digestions  et  la  séche- 
resse dos  matières  fijcalos  ;  les  urines  sont  abondniitrs  en  raison  même  de  la  diminu- 
tion apportée  à  la  sécrétion  de  la  {)oau.  La  nutrition  paraît  se  faire  avec  Une  forep  diurne 
do  remarque,  et  la  vigueur,  réuefgie,  ralarrit('',  qui  caractéris'Mit  l'individu  qui  est  smis 
l'influence  d'un  froid  moitéré,  ne  pniviemienl  que  de  l'assimilation  prompte  et  facile 
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rournio  par  ello.  Le  sang  est  riche  en  i^riaeipes  répara  leurs;  ausiii  les  i>eiisaiioii-> ,  sans 
Ure  vives,  laitoeaC  aux  passions  toinie  leur  énergie;  la  i^Utoxion  est  {ik^  (]rof^)U(ic, 
rattentlon  plus  soutenue;  e'est  Tépoque  des  Cmym  inteHecinelii.  l4k  viimir 
lée  rend  plus  dispos,  plus  AvUe  de  nourespent»  plw  «0ttf;  «*flft  «««ë  V^pAqiae  d^s 
«ffaives  eC  des  pleisirs. 

Pffçts  de  Hs.'jmd' 

Si  Tsir  mé^rement  froid  est  bienCusanl,  si  ses  effets  sont  salutaires,  il  n*en  est 
pas  d0.iiiiâme  de  Pair  exoessivemcat  froid.  Bien  loia  d'augmenter  la  vigueur,  il  débilite, 
peut  causer  la  mort  partielle  et  même  la  mort  générale.  Les  symptômes  éprouvés  d'a- 
bord soîst  :  la  coloration  de  la  peau,  qui  devient  rou^'e,  puis  violette,  ensuite  la  dis- 
U'iisiori,  surtout  aux  parties  extrêmes  oîi  la  cirrnlation  est  ralentie  ;  pins  tard  la  disten- 
sion, (jui  détermine  la  rupture  de  l'épiderme.  liieiitùt  après,  le  sang  sera  comme  exprimé 
de  cette  enveloppe,  qui  prendra  uiie  teinte  pâle  et  blafarde;  ce  dernier  effet  se  proi^uit 
soavent  de  prime  abord  ;  il  annonce  k  tendance  dé  la  ciEcplation  i  s'arrêter  complète- 
ment et  rimnùnence  de  la  congélation.  JjJmB  le  sang,  refoulé,  s'accumule  dans  les 
viscères,  les  cpi^tions  pulmonaire  et  câïébrate  se  forment  peu  à  peu,  un  engourd^ 
sèment  général  s'empare  du  corps;  les  yeux,  momentanément  hagards,  deviennent 
immobiles.  In  vue  s'olisrurrit  et  se  perd;  le  cou  se  roidit,  la  tête  s'incline  à  droite  ou 
à  gaucho;  la  roidour  s'étend  au  tronc,  les  jambes  fléchissent,  et  des  convulsions  épiîepli- 
fnrmes  terminent  cotte  scène  de  désolation.  Onolquefois,  au  contraire,  on  n'rfnonve 
'[u'un  affaiblissement  iîraduel,  une  tendance  iiTt  sislil)l('  au  sommeil,  un  assoupissement 
invincible  qui  précède  ia  mort.  Quiçongue  s'assied,  s'endort^  dis^t  dans  lu  retraite  de 
Moscou  le  chirurgien  Splander  à  ses  compagnons  ;  et  qid  s'endort  ne  se  réveille  plus, 
U  ne  faut  pas  ottf>lier  qjie  le  froid  extrâme  peut  .tuer  subitement  en  congestionnant  le 
oervean  ou  les  poumons,  ou  Men  encore  en  déterminant  Tasph^^^ 

Air  êeCf  ^  Air  kÊm^a  et  chof^i,  -^Mr  hm^^  è  /fWfrf. 

I^s  effets  do  la  sécheresse  et  de  l'humidité  atmosphériques  sont  très-différent ,  sui- 
vant que  Tair  est  sec  ou  bnmide,  suivant  qu'il  est  humide  et  chaud  ou  froid  et  humide. 
L'air  sec,  froid  ou  chaud  ,  ne  paraît  pas  agir  autrement  que  par  la  température.  Jl  n'en 
est  pas  de  même  de  l'air  humide.  Celui  qui  approche  de  l'état  de  saturation,  quelle  que 
soit  sa  température ,  a  sur  nos  organqs  yne  influence  (jps  plus  remarquables.  S'il  est 
chaud,  il  a  perdu  de  sa  pesanteur,  et  ses  effets  dépendent  à  la  fois  du  calorique,  de  la 
vapeur  qu*il  ]te|»^erme  et  de  son  peu  de  densité.  Dç  toutes  les  coQdit|ons  çitpio^tiéri- 
ques,  c'est  celle  qui  d^bllile,  iiKii  jdAcbe  le  plus,  fppfition^  p  s*e^écHfeiit  plfis 
4jp*avec  lenteur  ;  ^us  les  tissus  s'4mo)|issent;  )eii|r  .^ctipn  Iai}^qiss)|P|e;  il  sgix^^Ic 
qi9e  Tenveloppo  du  corps  soit  gonflée  par  les  forces  expan^vcs  du  calorique  et  de  la 
vapeur;  sa  surfaçe  est  inondée  d'une  sueur  abonlante,  et  celte  transpiration  parfît 
d'autant  plus  copieuse  que ,  n'étant  point  vaporisée  j  /u  l'air,  cliargé  lui-mCmo  d'iiumi- 
dité,  elle  se  condense  en  goultelottes  sur  toute  sa  péiiplM  rie.  Le  système  gastro-intes- 
tinal participe  à  i'aloniu  générale;  les  substance;»  jxliiâeniaLç^s,  imparfaitement  ûJuIh)- 
rées,  sont  digérées  avec  j^nteur;  Tappétit  est  nul,  so.if  pjius  enpore,  f;e  q}U  dépqpd 
de  r^sprpUbn  ^opsijtéral^lè  d'hiimidUé  qui  se  fait  p«r  Tappereil  piiil^paite.  pia- 
féçal^,  ^bi¥M|a9iee  el^lîipl^esi  f|&Qt«i|t  ^  P<^u  d'activité  de  raljsorption  ifife^ 
tijialp.  J(a  faiblesse  du  pouls  décèle  le  ralentissement  ^e  la  circulatiop;  (es  mpi^ifiQmçpts 
respiratoires  sont  pénible^,  peu  fréquents,  et  la  nutrition  se  fait  ça<]^l,  quoique  le  volume 
du  corps  paraisse  'pielquefois  augiQenté.  Gela  lient  ù  l'accumulation  des  litinides  dans 
las  tissjgw,  accumulation  qui ,  coqjkpie  gous  i'avQiiS  4it  aille^rsj  est  due  le  plus  âttH^t 
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À  un  relâchoment  dos  solides,  à  an  df^faut  d'éneiKie  dans  les  fonctions  oi^auiques.  Cot 
allanguissement  se  coniuiunique  à  toute  réconomie,  et  Tappareil  cérébral  n'en  est  pa:» 
pins  exempt  que  les  antres.  Les  fonetffios  intelleotuellM  sont  eomme  engourdies;  les 
impressions  sont  obtuses  ;*la  sensibilité  générale  est  tsHtMHo,  .Le  ^stème  mnseolaire, 
amolli,  n*exécttte  qoe  des  monToments  jïénibles  et  lents  ;  il  se  fatigue  bientôt,  et  c'est 
probablement  à  cause  de  cotte  débilité  de  tous  les  appareils ,  de  ce  sentiment  universel 
de  faiblesse,  que  l'on  dit  de  l'air  qu'il  est  lourd  et  accablant,  quoiqu'il  soit,  en  réalité, 
moins  dense  et  plus  lo^er.  Nous  avons  étudié  pn-cédemmenl  les  effets  de  l'air  humide  ot 
'chaud  sur  les  tempéraments,  sur  l'état  j^t'iiéral  dr»  la  santé;  nous  avons  vu  (luelles 
affections  il  favorise,  quel  caractère  il  imprime  aux  maladies  régnantes;  nous  n'avons 
pas  à  y  revenir.  Rappelons  seulement  que,  sous  son  influence,  les  inOammations  du 
foie,  des  membranes  muqueuses,  et  plus  spécialement  celles  du  tube  digestif,  sont  des 
ptns  fréquentes. 

Si  Taction  de  niumidité  chaude  est  periiideuse,  celle  de  Yhmidilé  froide  Véd  kiën 
pins  encore.  0ans  aucun  cas,  pour  aucune  affection,  elle  ne  peut  être  utile  ;  llïumi- 
dité  unie  à  la  chaleur  peut  être  avantageuse  dans  quelques  affections  caract«''ris<''es  par 
une  grande  surexcitation ,  dans  la  plupart  des  maladies  aiguës  des  organes  de  la  respi- 
ration et  dans  d'autres  phlegmasies  encore  ;  riiumidité  unie  au  froid  sera  toujours 
nuisible;  elle  trouble  toutes  les  fonctions  de  l'organisme;  elle  dérange  leur  harinonîo  ; 
elle  est  la  cause  mcessante  d'une  foule  de  maladies.  L'impression  qu'elle  cause  i\  Ja 
peau  est  plus  vive  que  celle  d'un  froid  sec  à  un  degré  mémo  plus  bas;  elle  pénètre, 
comme  ou  dit,  et  parait  s'appliquer  à  toute  la  surface  du  corps;  elle  a  donc  tous  les 

^  mauvais  effets  du  froid  en  outre  de  ceux  qui  lui  sont  particuliers;  c'est  ce  qui  parait 
bien  lorsque  i^nent  des  brouillards  &  basse  température;  plus  que  te  froid  lui-mênie, 

*  ils  produisent  les  engelure  s ,  et  quelquefois  de  plus  profondes  congélations»  Dans  ces 
circonstances,  l'effet  habituellement  tonique  du  froid  modéré  disparaît  entièremcut;  il  est 
annulé  par  l'action  débilitante  de  la  vapeur;  la  transpiration  cutanée  n'a  plus  lieu;  la 
circulalion  est  nioin'^  active,  les  digestions  lanL'iiis^^ent ,  l'appétit  devient  nul ,  les  vis- 
cères de  l'abdomen  remplissent  mal  leurs  fonctions  ;  les  dfgections  alvincs  sont  abon- 
dantes, les  sécrétions  urinaires  augmentent  considérablement;  celles  des  membranes 
muqueuses  sont  plus  excitées  encore  ;  l'économie  tout  entière  est  frappée  de  malaise 
et  de  débilité.  Cette  constitution  atmosphérique  est  donc  la  plus  fftcheuse  de  toutes,  et 
rien  ne  doit  être  n^^gOgé  pour  en  anpibiler  les  effets  désastreux. 

Vicmituâes  (Umcsphériques. 

L'inconstance  de  l'air,  dont  on  se  plaint  si  amèrement  et  si  injustement,  est  une 
Cho>'^  noîi-seulement  ntHe,  mais  nécessaire;  il  serait  impossilyle  de  \ivre  en  rf"^trn,t 
toujoiu-s  soumis  à  la  nii^me  température.  Il  est  manifeste  d'abonl  que,  dan-;  des  condi- 
tions pareilles ,  tous  les  moyens  d'existence  nous  seraient  enlevés  ;  mais,  indépendam- 
ment de  cçtte  considération  qui  est  en  dehors  de  nous,  et  qui  passe  avant  toutes  les 
autres,  il  est  certain  que  la  température  la  plus  saine,  mats  toujours  la  même,  ééryp- 
kpperait,  chez  l*indiyidu' qui  la  subirait,  une  conâtitutioii  exagérée  qui  dtfrieodrail  la 
source  de  maladies  tnortelles.  Aussi  n*est-il  pas  de  pays  oh  le  chailgement  de  sàiaqà^ 
ne  se  fasse  sentir,  et,. quelque  unlfonne  qu*y  soit  la  temipérature,  elle  y  éprouve  encol« 
des  variations,  mAme  quotidieimes ,  ne  fût-ce  que  celles  do  la  nuit  au  jour.  Lors  do||c 
'  quo  le  cliangement  d'air  se  fait  d'une  manière  graduelle,  s'il  est  de  pr-ii  de  durée, 
passât-il  du  chaud  au  froid  liuniide ,  son  effet  sur  l'organisme  sera  pn^^que  nul  ;  il  sera 
mJ^me  plus  avantap^oux  que  nuisible.  Il  faut  dire  d'ailleurs  que  1  baluiode  de  vivre  au 
milieu  des  variations  atmosphériques  donne  la  faculté  de  résister  à  leur  acliau  Uqs<^ 
truetive,  tout  aussi  bien  qijie  celle  de  vivre  dans  des  pays  insalubres  rend  knv^  w^^kni 
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délire  môiDS  daDgeranse.  fié  voit-on  pas  les  habitants  dé  certaines  contrées 'malsaineB 
jouir  d*ane  santé  supportable  malgré  les  miasmes  pestilentiels  qui  les  entourent ,  tandis 
(]up!(>s  (étrangers  qui  les  visitent  sont  mortellement  atteints  7  Les  vicissitudes  de  l'aimos- 
phére  ne  seront  pas  plus  dangereuses  pour  celni  qui  y  est  habituellement  soumis, 
pourvu  cependant  qu'il  soit  dans  des  conditions  li)giéniques  convennblcs. 

Mais  ïe  passage  subit  d'une  température  à  une  autre,  et  surtout  du  cliaud  au  froid, 
du  .sec  à  i  iiumide,  produit  des  effets  tout  différents.  Il  peut  faire  liaître  la  plupart  des 
maladies,  et  ees  offêls  se  comprennent  ;  ils  sont  d'autant  plus  marqués  que  le  change- 
ment est  plus  prompt.  Dans  ce  cas,  le  sang  est  refoulé  vers  le  centre,  la  (ranspiratioa 
esl  arrêtée,  les  membranes  muqueuses  sont  appelées  à  suppléer -à  cette  fonction.  Sur- 
prises par  cet  appel  inattendu ,  fatiguées  par  l'excès  de  travail  auquel  elles  se  trouvent 
soumises ,  elles  s'irritent  et  s'enflamment.  Il  en  est  ainsi  des  autres  organes,  des  pou- 
mons, iW.s  bronches,  des  intestins,  etc.,  etc.  Ouollo  que  soit  la  partie  où  se  produise 
Id  concentration  des  tluidcs  déterminée  par  l  impression  subite  du  froid,  il  s'y  déclare 
une  inflammation  plus  ou  moins  vive,  plus  ou  moins  grave,  dont  la  cause  est  dans  le 
changement  de  tempéralurc. 

Le  passage  subit  du  ihiid  à  la  chaleur»  (quoique  moins  dangereux,  offre  cepen- 
dant des  inconvénients  souvent  assez  graves.  Supposons  que  la  température  s'élève 
fout  à  coup  d'un  assez  grand  nombre  de  degrés ,  la  pression  atmosphérique  diminue, 
les  veines  se  dilatent,  surtout  celles  de  la  périphérie  du  corps  ;  l'air  inspiré,  contenant, 
sous  le  mf-mc  volume,  moins  d'oxygène,  rht'nuitosc  devient  incomplète;  la  circulation 
s'aclivo  ponr  y  suppléer,  elle  acquiert  une  grande  vitesse;  aussi  quelquefois  appa- 
raissent les  h«!morragics ,  les  attaques  d'apoplexie  cérébrales  et  pulmonaires,  etc.  Le 
passage  du  temps  humide  au  temps  sec  eil  le  seul  changement  subit  qui  ait  le  moin& 
d'inconvénicnls. 

De  ces  prémisses  assez  étendues ,  tirons  les  conséquence^. 

Effets  des  climats  sur  la  digestim»  —  Exposition  des  lieux* 

Passant  du  nord  au  midi ,  nous  pourrions  en  quelque  sorte  i-tahlir  une  échelle  régu- 
lière d'nlimentalion  qui  aurait  pour  base  les  divers  d«"^'r''s  de  ternfîérnture  ;  mais  nous 
devons  tenir  compte  des  circonstances  de  lieux,  de  lumière,  d'air  et  d'eau,  qui  peuvent 
modifier  cette  température.  Ainsi,  dans  tous  les  ciirnul^,  si  les  lieux  sont  aljrilés  des 
vents  du  nord  et  reçoivent  ceux  de  l'orient;  si  les  eaux  y  abondent,  les  habitants  auront 
la  fibre  molle,  les  tissus  abreuvés  de  floldès,  les  sécrétions  intestinales  habitaeQement 
surabondantes  ;  ils  seront  st^jets  aux  dyssimteiias,  aux  dianbées,  aui  Oèvres  intan^t- 
tenies,  etc.  La  nourriture  devra  être  réparatrice,  tonique,  pour  contre-balancer  les  in- 
fiaences  débilitantes  du  climat. 

Si,  au  contraire,  les  lieux  sont  exposés  aux  vents  froids  ihi  nord  ,  la  fibre  est  sèche, 
la  contractilité  musculaire  énergique;  il  y  a  lend.Mice  aux  nillannnatious.  Le  régime 
alimentaire  devra  avoir  pour  but  de  maintenir  et  non  d'exciter;  il  suflira  que  l'individu 
soit  stimulé  par  les  aiiuienls,  par  des  boissons  fermcnlces,  prises  avec  modération,  à 
mciins  que  la  rigueur  du  climat  ne  nécessite  l'usage  des  spiritueux,  et,  dans  ee  cas,  leur 
toipfoi  devra  être  modéré. 

'  L^positton  au  levant  ou  au  midi,  plus  saine  et  plus  douce  que  celle  du  nordi 
lîMntlent  la  fibre  dans  des  conditions  moyennes ,  ni  trop  relàché*e  ni  trop  tendue  ;  aussi 
(és  homrhcs  y  ont  le  teint  fleuri  ;  les  productions  du  sol  y  sont  abondantes  et  de  bonne 
qualité.  Le  régime  alimpntnire  doit  être  mixte,  ni  trop  tonique  ni  troj»  relAchant,  ap- 
proprié, par  conséquent,  aux  habitudes  modérées  et  faciles,  au  caractère  doux  «  à 
Tesprit  vif  des  habitants  de  ces  heureux  climats. 
Si  l'exposition  se  trouve  à  l'occident,  fermée  aux  courants  salutaires  des  vents  d'est, 
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ii  i  abri  do  ceux  du  nord,  elle  est  dans  les  conditions  les  plus  mauvaises;  le  froid  et 
nninaSM  j  dScimeot  la  population,  et  pém  rèifster  aax  malades  nombreuses  qnô 
éé^Yoats  X  engemlfODt,  pour  maltttenir  rharmoirie  des  fonctiobs,  it  est  néeessairé 
d'empfoyer  tontes  les  ressources  de  l'fiygiènë.  n  faut  que  le  régime,  rhabitatiun,  les 
fttements,  les  combtoafsons  savantes  du  chaurfcige,  les  moyens  de  stimulation  habile- 
ment  unis  à  ccnx  H'unn  ropanitioTi  ronvpnubic,  snionl  tous  ensemble  Ott'tourà  lour 
employés  à  combattre  les  détostableâ  conditious  de  TaUnosphère. 

■  ( 

Qualiiéf  des  ea»T* 

'  Les  qualités  des  eaux  n'ont  pas  moins  d*ioihienee  sur  les  organes  digestifs,  et,  par 

siiite,  sur  la  santé  générale.  Qu'elles  soient,  en  effet,  stagnantes  comme  celles  des 
marais,  des  lacs,  des  étangs,  elles  se  trouveront  en  contact  avec  des  végétaux  dont  les 
détritus,  r\'m<\  qiif»  cm\  des  nnimaux  morts  qu'elles  pourront  contenir,  les  satureront  de 
miasmes  [mtrides;  ce.s  eaux  peuvent,  en  outre,  renfermer  dos  principes  minéraux  nui- 
sibles à  la  santé,  et  leur  usage  agira  sur  la  muqueuse  inlesliuale,  ca  viciera  les  sécré- 
tions, et  pourra  avoir,  sur  toute  Téconomie,  une  action  désastreuse.  Sous  l'empire  de 
ces  drèonstantes,  oto  voit  se  développer  des  engorgements  on  distractions,  des  fièries 
optniftuos,  des  hydropisies,  Gonflé(]faenees  de  ces  engorgements  et  de  ces  flèms-  tJn 
régime  Ionique  et  Tusage  des  liqueurs  stimulantes  ne  suffiront  pas  toujours  à  prérenir 
CCS  accidents;  ce  aoûÀ  la  ftérapeutique  qu'il  faudra  demander  les  moyens  de  les  com* 
battre;  cl  de  tous  ces  moyens,  le  changement  de  lieu  sera  le  plus  efficace. 

Les  eaux  de  soiirrp  r lin  -mf-nios  peuvent  être  chargées  de  principes  délétères,  huns 
léUT  p?ïTcoars  soulcrraiu,  elles  se  sont  trouvées  en  contact  avec  des  couches  »ln  chnux  , 
des  gisements  de  métaux,  dont  elles  auront  dissous  des  quantités  suffisantes  pour 
altérer  les  fonctions  des  organes  digestifs,  et,  par  suite,  amener  dans  toute  l'écoUMole' 
des  perturbations  profondes,  quelle  que  soit,  du  reste,  Theureuse  disi)osition  des  lieux. 
'  Il  n'eb  est  plus  de  mâme  si,  aui  avantages  de  l'exposition  topographique,  se  j<M' 
l'usage  d'eaux  pures ,  légères,  insipides,  coulant  sur  le  sable  ;  l'homme  alors  est  dans 
les  meilleores  conditions  do  salubrité,  il  éprouve  des  besoins  de  stimulation  et  de  répa- 
ration, et  k  quelque  He.rré  dn  latitude  que  se  trouve  son  hnbitrition  ,  s'il  peut  satisfaire 
convenablement  à  ces  mOmes  besoins,  il  a  toutes  les  ehrtnro'^  (Ftido  vie  lonç^ue  cl 
exempte  d'infirmités.  Cela  ne  veut  pas  dire  cependant  qu'il  puisse  se  soustrain»  impu- 
nément à  l'observance  de  cette  grande  loi  du  rapport  qui  doit  exister  entre  la  nature  de 
raftmentatiott  et  celle  du  cHmat  Que  Thafaitant  du  midi  se  Hvre  aux  Intempérances  ides~ 
peuples  du  Nord ,  quil  prenne  leurs  habitudes  des  mets  échauffonts  et  des  boissbàs' 
férmentâes,  il  succombera  bientôt  à  la  surexcitation  des  oiganes  digestifo  incomijpa- 
tible  avec     région  qu'il  habite.  Que  l'homme  du  Nord,  au  contraire,  se  contonto 
de  la  vie  frnî;ale',  des  mets  sucrés  ou  mucilagineux,  des  boissons  acidulés  et  aqueuses 
ou  légèrement  toniques,  des  rondiments,  des  stimulations  peu  énerpriliios  do  l'Espa- 
gûol  ou  de  rUfîMen,  et  il  ne  pourra  résister  aux  rigueurs ,  à  l'Apreté  de  son  ruric  climat. 

Voulez-vous  des  preuves  à  l'appui  do  coque  nous  avançons?  Nous  nous  contente- 
rons d'en  fouruii  une  seule,  mais  qui  sera  concluante.  Examinez  le  régime  habituel 
d'une  tbmme  du  Nord.  Certes,  dans  tous  les  pa>s  du  monde,  la  consUtution  do'ia  ' 
femme  ditittrd  de  celle  de  Thomme,  et  nos  habitudes  de  civilisation  comme  le  genre' de 
vie  qui  en  résulte  augmentent  encore  cette  difléience.  Son  régime  alimentaire,  «eâ  ha^-  ' 
bitudcs  sédentaires,  son  éducation,  la  prédominance  de  son  système  nerveux,  la  sous- 
traient, en  pirlift,  à  rinfluence  puissante  des  climats  :  il  semblerait  qu'à  Saînt-Pétors- 
bonr^T,  à  l^oudres ,  comme  à  Paris,  elle  doit  vivre  de  la  m^me  manière,  absorber  ici  et 
là  pareille  nourriture.  11  n'en  est  rien  cependant;  ia  quaulilé  do  viande  et  de  boissons 
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itimoUoiles  oécesssîies  à  la  nourritiire  d'une  femme  du  Nord  est,  en  mo7#iuM,idji.4p 
aaUnir  ilMxloroe  et  doàt  la  véracité  n*ost  pas  douteuse,  le  double  de  celle  qui  coavjent  à 
une  Française  du  centre  ou  du  Midi.  «  Voici,  continue-t-il ,  le  menu  d'ime journée,  tel 
fi  que  je  l'ai  souvent  observé  pour  des  femmfs  du  Nord  vouées  à  un  genre  de  vie 
u  UjuI  à  fait  sédentaire  :  vers  huit  heuns  ou  uouf  heures,  lo  matin,  une  infusion 
((  concentrée  de  Ih»'*,  mêlé  à  uu  tiers  do  hiil  sui:ré  à  point,  avec  une  demi-douzaine  d« 
«  tartines  minces  do  pain  de  froment  ou  do  pain  do  seigio  couvert  de  beurre.  (Dcu\ 
c  bols  da.  ce  breuvage,  le  pain  et  le  sacre,  forment  un  poids  de  8  à  900  grammes.) 

K  A  nddi,  nouveau  repas,  composé  de  deux  ou  trois  plats  de  viande,  de  quelques 
«  légumes ,  d'un  peu  de  pain  et  de  vin  très^tendu  d*eau  (8  à  900  granmies). 
,  .  c  Vers  trois  heures  et  demie  ou  -«luatro  heures ,  goûter  de  béUes  pôches  oa  ^*vm 
«  deini-livro  do  raisin  avec  quelques  bouchées  do  pain  (en  somme,  G  à  700  grammes)^ 
«  A  six  hcurus.dluer  composé  d'un  potage,  de  trois  plats  do  viande,  de  légumes,  d'un 
a  ou  deux  entremets  sucrés,  de  fruits,  d'un  {mhi  de  pain  et  d'eau  et  do  vin  (en  somme, 
«  12  à  1,400  granimes).  Enfin,  le  soir  à  neuf  heures,  quehjues  petites  tasses  du  même 
■  thé  que  le  matin  avéc  un  nuage  de  lait,  des  gâteaux  secs  et  des  tartines  minces  de 
ft.  pain  de  seigle  (en  somme,  7à  800  grammes).  Tel  est  le  régime modérô  d'une  lèafOM 
9  .biea  portante,  dont  lesorganes  ont  re(u  rimpuision  des  elijnals  froids»  femme 
t^du  midi  de  la  France  supporterait 

'  Bégimâ  nMmmiUàre  mmmt  les  cîimatê, 

"  J^artant  donc  de  ce  principe,  que  les  moyens  do  réparation  doivent  f^tre  proportionnés 
'  à  là  température  des. climats,  et  tenant  compte  des  modiflcations  que.  le  genre  de 
Tiè^ 'rexposition  des  localités,  les  habitudes,  les  professions,  les.  dispositions  iodivi« 
duclliss,  etc.«  etc.,  doivent  y  apporter,  noui  pensons  que  la  nourriture  doit  être  d'autant^ 
plus  stimulante  et  réparatrice,  que  Ton  s'avancera  le  plus  vers  le  Nord.  Nous  pensons, 
par  exemple,  sur  le  fait  du  ré^'ime  alimentaire  le  plus  convenable  aux  peuples  qui  ^ 
l'habitent,  que  l'alimentation  forte,  Inniiiue  et  stimulante  (jui  leur  plaît,  est  en  mênie 
temps  eelli;  <jui  est  la  [>!us  confornKi  aux  pn^si  riptioiis  d'une  bonne  hyj^iùiu'.  Certes, 
Tahus  des  excitants  leur  est  nuisible,  comme  il  l'est  aux  autres  peuples,  mais  à  un, 
moindre  degré,  et  ce  qui  serait  pour  Je  mâidional  gloutonnerie,  cxcôs  dans  le  boita  et 
le.  manger,  reste  pour  eux  tempérance  et  satisfi^ction  légitime  d'un  besoin.  Les  habitants 
teiM^s  lempérfe  sont*  à  cet  égard,  dans  les  conditions  lès  pbis  l^vorables;  CMjootir 
dltilMls  tiennent  h  la  fois  de  celles  du  iVord  et  <!e  celles  du  Sud,  et  elles  font  de  ki  modé- 
ration en  tout  une  loi  nécessaire.  Au  toUd,  h;  régime  alimentaire  d'un  adulte  doit  se  ' 
<  oinj>oser  en  moyeimc  de  2  à  4  kilogrammes  de  nourriture  snhde  pour  chaque  journée, . 
'H  la  viande  y  figure  pour  un  sixième  environ  dans  nos  cHmats,  tandis  qu'elle  est  pour . 
f'Ius  du  tiers  dans  le  régime  des  peuples  du  Nord  et  pour  la  moitié  environ  dans  côlui 
de.s  iViàj^lais.  L'influence  des  climats  reste  donc  parfaitement  établie,  mais  elle  est  moi|idre;. 
poiîc  les  hommes  auxquels  une  intelligence  jDultivée  permet  des. occupatiiqns  moins' 
adtives,  et  qui  amènent,  pàr.cooséquènt,  une  moindre  dépense  de  force.  Dans  la  France 
entière,  dans  toute  l'Europe  tempérée  et  chaude,  le  régime;  alimentaire  de  ces  hommes . 
'  ^t  à  peu  prés  le  même.  Deux  repas  suffisent  de  vingt-cin(|  h  «(uaraotè  ans.  Plus  tard^ 
il  n'est  Ix'soin  (juo  d'un  repas  do  vinnde  [in'ri'dé  d'un  l*V'cr  d''j''uner. 

\ous  venons  de  nous  occiiperd  un  régime  apiiniprié  aux  habitants  du  INord  et  à  ceux  j 
du  ccîntro  de  l'Europe.  QueK|ues  détails  SDUt  nécessaires  sur  celui  qui  convient  dans  les  . 
pays  chauds  de  ce  continent.  Il  est  manifeste  que,  pour  les  habitants  de  cette  partie  du  . 
inoniio,  il  existe  une  espèce  et  un  degré  de  stipulation  auxquels  il  faut  avoir  égard.  Là^^  * 
tfmpdratùre  élevée  qui  y  règne  ralentit  le  mouveméiit  de  combustion  en  m^e  temps 
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qu'elle  arcf^lôr»'  la  |K;rte  de'  iMnncrvalion  ;  il  résnifo  <Ui  en  (iaiihlo  fait  qno  r^p«js<Mnçnt 
des  forces  s'accompaprno  fréquonuiKMU  «lu  manque  tr.ippélit  r  l  du  dégoût  dos  Hlimonts  ;" 
ce  qui  paraît  contradictoire,  mais  ce  (jui  s'explique  par  le  défaut  d'oxygiaiatiou  du  sang: 
eicTiiiio  excitation  sufOsanle  da  système  nerveux  ;  or,  le  mojrou  d'y  romédier,  o^esl  â^- 
produire  cette  stimulation  absente,  et  cet  effet  ne  s'obtient  que  par  f'emploi  des  condi-^' 
menis  et  des  spiritueux  .ii^^niatiques.  Les  pertes  abondantes  amenées  par  les  sueftht^ 
ne  pou  vont,  en  effet,  ftrc  n'i),ir(5es  par  les  liqueurs  grossièrement  stimulantes  des 
peuples  du  Nord,  rommo  rc.iu-do-vio,  !f  pîn,  le  nick  ou  telle  autre,  qui  porteraient 
l'incendie  dans  les  veines  du  méri  linnal  ou  le  jetteraienl  flans  r  ibrulissfnnciil  f  elles  nn 
peuvent  l'î^trc  non  plus  par  les  boissons  ;u|neuses  et  a(  idulées  (jui,  loin  de  diminuer  I» 
soif,  l'augmentent,  ainsi  que  répuisemenl  nerveux;  il  faut  donc  que  son  régime  soit- 
composé  d'une  Donrrituro  légère  et  substantielle,  relevée  par  des  condmienlset  dcsboi»-' 
sons  légèrement  toniques.  Tfous  voyons  aussi  que  celte  alimentation  est  ceOe  qui  fai  • 
plaît,  e(  dont  ft  fait  fe  plus  ordinairement  usage.  Ici,  comme  aineurs,les  impirtsIoiiA-' 
de  Vinstinct  de  conserration  ont  précédé  les  prescriptions  de  lé  science,  et  mt 
trouvées  conformes. 

EffeU  des  samiu  mr  la  digestion»  *  : 

L'activité  dos  organes  de  la  digestion  dans  les  pays  tempérés  est,  ainsi  que  nous 
ravons  précédemment  établi ,  profondément  modifiée  par  la  suocesaioD  des  saisons, 
par  les  variations  de  la  température,  par  les  divers  degrés  de  saturation  aqueuse  de 
rafmosphère.  A  Tétat  d'abairânent  ou  d'élévation  de  la  température,  à  celui  de  séche- 
resse ou  dliumiditi'  (!n  Pair,  correspondent  le  l)esoiu  plus  ou  moins  vif,  la  sensati(|n 
plus  ou  moins  pn  fon  ii!  do  pertes  ;\  répai*er,  d'organes  à  stimuler.  Tous  les  climats 
viennent  tour  à  tour  (sxerrfr  lonr  influence  et  nous  la  faire  sentir,  nous  passons  des 
hivers  les  plus  froids  aux  t''U;s  les  plus  chauds,  do  12  à  15  degrés  au-dessous  de  zéro  à 
28  ou  30  df^grés  au-dessus  ;  nous  éprouvons  successivement  les  effets  de  l'air  chaud  et 
humide,  de  l'air  humide  et  froid,  d'une  atmosphère  chaude  et  sèche,  ou  sécha  et  froide.^ 
des  émanutioDs  marécageuses  envoyées  par  les  (i^ays  éloignés,  et  suivant  les  circoid- 
stances  extérieures,  nous  avons  besoin  tantôt  d'une  alimentation  Ionique  et  substanUeQet^ 
tantôt  d'une  alimentation  légère  et  stimulante,  d*auixes  fois,  enfin,  d'une  alimentât^- 
douce  et  rafraîchissante. 

Oui  n'a  épronvô,  h  l'époque  do  l'hiver,  le  besoin  des  viandes  noires,  du  gibier  et  des 
vins  ;:('n('reux?  Qui  n'a  ressenti,  avoc  Ips  clialeurs  de  Tété,  le  dégoiH  des  substances 
amniales  et  le  désir  des  fruits,  dos  viandes  légères  assez  énergiqueraent  épicées,  <las 
vins  légers  et  acidulée;  et  avant  l'époque  des  hautes  teiapéruturos,  celui  des  légumes 
frais,  des  plantes  faiblement  acides?  Aiusi,  chaque  saison  apporte  le  besoin  d'aliments 
différents,  composés  d'antres  éléments  de  réparation;  le  plus  sage  est  de  se  laisser  aller 
à  ces  inspirations  simples  qni  naissent  des  circonstances  extérieures  et  des  nécessités  de 
l'organisme.  Pour  les  constitutions  heureuses  qui  s'occommodent  de  tous  les  change- 
ments de  saison,  de  toutes  les  variations  de  température,  nulle  règle  à  preacri(e<qa^ 
celle  d'obéir  mais  avec  modération  et  retenue,  aux  instincts  qui  les  guident,       -  ■ 

j    f^lfcts  des  saisons  suv  les  constitution^  maludives»  —  titver. 

11  en  est  autrement  pour  les  constitutions  nerveuses,  cacochymes  ou  maladives, 
c^est  pour  cellès-cî  que  sont  faites  les  prescriptions  de  l'hygiène ,  c'est  sfir  ellêe  que 
sévissent  toutes  les  rigueurs  que  l'hiver  entra&ie.  Avec  les  premiers  firoids  apparaia^B^ 
les  irritations  intestinales,  le  malaise  général,  VatMissement  de  l1ntdU]l^iice,'rané«ii» 
tissement des iiàfces.  ' 
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loMi  m  cortège  (Je  maux  qui  pèso  sur  çei»  malheureux  a  quclquofois  6tc  uvantai^CM- 
secç^tRl  modifié  par  une  hygiène  bion  ontendoe.  Il  ^  suffi  d'au  modo  do  obauffo^â 
vatm  compris,  d'une  douce  cbalenr  également,  répandue  dans  \pL  chambre  babitéo,  d*iiii 
coflrant  d*air  cbaud  remplaçant,  pour  reDoureler  celui  do  l'âpparlemeni»  celle  brusque  , 

.  invasion  de  froid  humide  qui  s*y  précipite  par.  la  4>aie  d'une  croisée  inlempesUvemenl 
ouvearlo;  de  vèlcmenls  légers  et  chauds,  ou  une  couche  de  ouate  s'éU  nd  sons  un  drap 
fia,  doublé  d'une  étoffe  do  soie,  rpniî)!nraiil  les  volLinonts  lourds  et  épais  qui  iîp  [tréscr- 
vonl  pas  ot  font  naître  ou  augineiileiit  la  fatigue  générale  par  leur  poids  même;  iJ  a 
sDfii,  <iisons-ûous ,  do  ces  cliangomeats  fort  simples  daus  la  manière  do  se  vAtir  et  do\ 
cbauCfor  les  appartements  pour  obtenir  des  modincalious  proloiuies  dans  leur  consti- 
talNoa  et  un  mieux  èlr^qu'ils  n'espéraient  plus.  C'est  que  la  drculatiou  plus  iictive  et  ^ 

'  se  fMfi^nt  bien,  sons  TinOuence  de  cette  chaleur  artiOcielle,  les  fo^rers  de  combustion 
iDteme  trouvaient  plus  d'aliments  et  dans  des  conditions  meilleures,  c'est  que  l'oiygé-  , 
nation  du  sang,  et  par  suite  la  généraAioo  du  sang  artériel,  le  i  éparateur  par  eicellence, 
produisait  plus  rapidement  et  on  quantité  plus  considérable.  Quelques  hivers  ainsi 
passtis  pormettaieut  au  jeu  des  organes  de  so  n'tnblir,  à  la  santé  do  se  forlifii  r  et  au" 
paticiil  de  reprendre  peu  à  peu  les  habitudes  onUadircs  de  la  vie.  Go  à  quoi  il  devait 
faire  attention,  c'était  do  no  rien  presser,  d'attendre  du  temps  et  des  soins  assidus  que- 
les  phénomcoes  do  nutrition  ot  de  caloriGcatiou  puissent  mieux  s'exécuter,  ot,  alors,  il 
rediercliait  de  IntHmèine  l^exercice  au  grand  sir,  la.  lutte  contre  leiicoid  modérg  ot  la 
réflifilloR  salutaiie  qa'elle  amène. 

Été,  .  . 

Unis' ce  D'est  pas  rhifer  seutaaent  qui  détermine,  choz  les  porsonnos  affligées  decetle^ 
*  espèce  de  consUtotion,  les  maux  qui  suivent  le  trouble  des  fondions  digestivos  ;  les  . 
cbalours  de  l'été  produisent  aussi  leur  allan^uissement  et  le  malaiso  r|ui  eu  résulte.  , 
LV^lomar,  dans  ces  eireonstanccs,  est  le  siège  de  douleurs  vives  et  ra{)ideî<,  d'énict«r  • 
îions-,  de  chaleurs  ;  les  luaias  et  les  pieds  sont  brûlants  ;  le  sommeil  est  agité,  <lc  courte 
durée  et  peu  réparalcui',  la  peau  est  chaude  et  sèche.  Ni  les  puigatifi»,  ai  ie^ armes- 
tirées  de  l'arsenal  pbarmaceulique  n'appoitefont  de  soulagement  à  cet  état  de  malaise,  . 
îl9  ne  fiareDt  que  raggraver;  quelques  soms  li|8iM|ues«  au  conlraire,  nm^'«M'fo«t  un . 
repide  bieD-^lie;  tantôt,  il  snîflra  de  promenades  matinales  au  grand  air,  et  de  quelques 
ffusions  d'eau  fratdie  qui  les  précéderont;  tantôt,  de  bains  frais  de  cinq  minutes, 
répi'tés  dans  le  jour,  on  encore  de  simples  compi'*^^sos  d't-au  froide  appliquées  sur  lo 
venir*"  et  gardt'v  s  poTidant  li*  sommeil;  mais,  on  aucun  cas,  il  no  faudra  avoir  recours.. 
à  l'es  niédicameiiis  inccndiuin  s.  qui.        !<>  nom  dedigestils,  de  stomachiques,  initent 
la  muqueuse,  v  fout  naître  des  uitlaiumutions  et  détruisent  les  forces  do  Testomac. 

hrégularité  det  mmom« 

11  ost  rare  que*  nos  saisons  se  succèdent  avec  uue  régularité  ^i  parfctilc,  que  nous 
n'avions  à  nous  occuper  que  des  effets  produits  par  le  froid  ou  la  chaleur.  Loin  de  là, 
lel  hiver  fsi  filiivieux,  les  brouillards  sont  pennanonts,  m.ns  la  température  ne  descend 
puN  tju-àes.>ous  de  zéro;  tel  été  resto  humide,  sans  soieii ,  saiia  chaleur,  ou  bien  ost 
allaaaLivemaiit  et  par  do,  brusques  variations,  froid  ou  chaud,  sec  ou  liumide,  ^ue  se 
i>asso-t-iL  dans  des  circooslaDcee  si  diverses?  ^  les  saisons  se. suivent  normatément, 
«Fiui-oluJeur  saeeède.aM  froid  par.degr^  insfipaUiles»  ^Xbumiditil  cesse  peu.. à  peu 
psw  iîib»  pldcaâ  la  sdjshcnmt  il.éstn^nifesle.que  les.qKganes  digestifs  passent,  pni; 
éBgrés  successifs,  d*uo  surcroît  d'excitation  à  une  activité  mçjindre,  r&sterouL  dans  dftS 
comiitions  favorables,  et  n'auront  pas  besoin  d'être  surkoillés  bien  altenlis  omeul  pour 
y  être  maintenus.  Mais  qu'au  lieu  de  ce  passage  régulier  de  l'hiver  au.  printemps,  et  d^ 
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eetitf-d  à  VMéf  sarvtemneDt  d*one  semaine  à  TanUe,  du  jour  au  lendeonaio,  des  varia* 
iioas  brasques  de  température,  de  sécheresse  on  d'bumiditâ;  que,  pédant  les  journées 
des  mois  de  mars  ou  d'avril,  nqai  j^rouvieiia  1^  cbaleurs  de  la  canicule  avec  la  firat- 

choor  ot  rhumidUé  du  spir  et  du  jnatin,  ainsi  qu'un  Tobsorvc  si  fréquemment;  quo 
d'nutros  fois,  après  une  succession  prnduée  de  la  dojice  température  du  prinlnnips.  aux 
rigticiirs  de  I*hivor,  nous  fassions  un  bru«(ïiie  retour  pour  rrtrouvcr  1ns  'rudesses  do 
colui-ci,  il  est  certain  que  l'économie  humaine,  qui  ne  marche  que  graduellement  et  par 
nuances  insonsihios  d'une  habitude  à  une  autre,  ne  pourra  supporter  ces  vicissitudes  si 
rapides  de  l'atmosphère;  le  refroidissement  inslaDlanô  de  la  peau,  sa  transpiration 
arrêtée  on  augmentée  tout  k  coup ,  la  pcrspiration  pulmonaire  diminuée  ou  surexcitée, 
auront  de  funestes  retentissements  sur  les  voies  digestives.  G*est  dans  de  pareilles 
ciixonstances,  qu'il  importe  de  diriger  avec  soin  Texercice  des  fonctions  intestiriatës', 
d'en  raaiotenîr  Téquilibre,  et  il  nous  semble  qu*avee  quelques  précautions  il  sera  facilo 
de  pourvoir  h  toutes  les  înrrTfVitîons  ■nécessaires. 

S'il  s'agit,  en  effet,  dos  irii'f^ul  iiités  (jui  se  proiluisent  lorsqu'on  passe  de  l'hiver  nu 
printemps,  prenez  pour  principe  qu'il  ne  faut  rien  retrancher  des  vêtements,  rien  dimi- 
nuer do  la  stimulation  communiquée  aux  substances  alimentaires,  tant  que  le  thermo- 
mètre ne  sera  pas  monté  dès  lo  matin  à  dix  degrés  au-dessus  do  zéro.  L9  quautjlé.dcs 
aliments  peut  être  diminuée  d'un  tiers  ou  d*nn  quart.  Point  trop  de  bâte  denafusasie 
des  prîmeu»;  if  vaut  mieux  se  contenter  de  bonnes  viandes,  cuites  h  point,  de  poisaoUi . 
des  légumes  de  la  saison,  de  fruits  cuits,  que  do  faire  usiige  de  végétaux  aqueux,  sniis 
saveur  et  sans  sucs.  S'il  survient  de  la  lassitude  spontanée,  de  rinappétonce  (aU0Bk<|ii9 
d*appéti(),  dos  céphalalgies  (douleurs  do  lèfe),  déterminées  par  les  transitions  brusqu66 
d'une  température  à  une  autre,  qui  caracli^risenl  cette  époque  de  l'annéo,  lutte/  hardi- 
menl,  diminue/  la  ijuanlité  do  vos  alinienls,  supprimez-les,  faites  diète,  mais  ne  cesse/, 
pas  vos  occupations,  prenez  de  l'exercice,  l'air  et  le  mouvement  suffiront  pour  vous 
guérir.     '  '  *  •. 

Si  ces  irrégularités  se  perpétuent,  sMln'esi  pas  question d*été,  oommenpus  on  somnes 
témoins  st  Ikéquemment,  mais  d^altematives  incessantes  de  c^aud  et  de  froid,  de  aeç 
d*httmide',  point  de  transaction,  soyes  ii^rme,  continuez  un  régime  sévère;  la  sobriéié 
estinifisprasable,  ne  cédez  pas  aux  envies  si  ordinaires  dos  crudité»»  dûs  fruits  rouges^, 
mv^wv.r,smré8,de8  melons;  ils  produisent  les  diarrhées, les  dyssenleries, le  choléra;  il^ 
sont  <'^sentie^leme^t  imlit^estes.  Leurs  mauvaises  qualités  peuvent  être  modifiées., 
cepen liant  ;  que  les  cerises,  pèches,  abricots,  etc.,  etc.,  soient  donc  préalablomoiit 
soumis  a  deux  ou  trois  bouillons,  ({u'ils  soient  saupoudrées  de  .sucre,  que  les  melons 
soient  servis  comme  entremets  et  mangés  au  sucre,  ils  garderont  leur  parfum,  et  per- 
dront leur  action  délétère.  Ce  sont  là  de  petHss  précautions  qui  éviteront  de  grands  incon- 
vénients. N'oublions  pas  que,  pendant  les  étés  orageux,  les  boissons  glacées,  les  glaces, 
aménÉnftqUBiqaefbia  des  accidents  graves,  tout  à  fait  analo^es  à  ceux  do  rempôlson* 
nemeut.  Il  est  prudent  de  s'en  abstenir.  Tout  cela  provient  de  la  mauvaise  disposition 
des  orîraT^os ,  qui  lient  elle-môme  aux  perturbations  des  saisons,  mais  ce  n'f'^l  pas  le  ' 
seul  molîf  M]iinn'a  il  ntins  paraisse  siinisant)  qui  doive  nous  encourager  à  ôtri- 
sobrfôj;  nous  dvoti>  oncon»,  pour  nous  y  inviter,  à  nous  rappeler  <iue  les  aliments  eux- 
mâmes  sont  mai sanis  ou  de  bonne  qualité,  suivant  qu'ils  sont  soumis  à  des  conditions 
atmosphériques  bonnes  ou  mauvaises;  qu'ainsi,  les  buits  et  les  légumes  ne  mûrissont 
pa$  dœs  les  années  feraiiiidet  et  froides,  qu'ils  sont  aqueux  et  sans  sareur  dans  Ié$ 
ai|néeff<bumides  et  chaudes,  etquila  n'acquièrent  ni  Tarome,  ni  les  qùali^  cK^nles^ 
qui  les  diitiiigaent  dans  les  années  ehandes  et  sôèhes.  Voilà  de  bien  petits  détails,  tniiiis  ' 
nous  nMvons  pas  d'à utre  prétention  que  oeHe  d'être  utile  ,*  et  ♦  poiir  y  arriver,  ilue  "ftiut 
paroraimin  q««lqueft»is  d*ètro  mnttttiiMix. .  =r  -  -  :  : .  ^  "  ' 
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CHAPITRE  XIV. 

RÈGLES  D'HYGIKNË  £T  VAHUBlLil£S  DE  LA  DIGESTION 

SUIVANT  LES  PROFESSIONS. 

¥  I 

I  -  ,  ■  , 

S9IIMAIRB.  —  Collinlnn.     GuHifaleiin  tmipviélBires.  —  Owrim.  —  fion^Mit.  —  Biii|i(o]4«, 

gens  du  monde.  —  Hommes  de  leitree,  savants.  —  Réy:ime  alimentaire  du  cultivateur.  —  Ré|finse 
alimeotaire  de  l'ouvrier.  —  Régime  alimeotaire  des  bomoies  de  bureau.  Uégimc  aliiuçnUire  dM 
hMiMf  d*étiide.  —  Mg\m  aliauntalre  de  rhomme  dn  monde. 


L«js  professiou.s  divcisefi  anxqîici'es  l'homme  on  sociéUi  est  lenu  (Je  se  livrer  exorceot 
les  foRCtioiis  digoslives,  et  par  coiist'Mjupnl  sur  le  développement  du  corps  et  l'an- 
croissemenl  des  forces,  une  influence  taulùl  favorable ,  tantôt  nuisible.  Celte  iiinuencu, 
^  ▼aile  d*«Ule«n  par  son  ialensité,  par  le  temps  qu'elle  dure,  |Mir  la  nature  dae 
«tfitfdraa  ^elle  détermliie ou  du  bien-être  qu'elle  procure,  pread  sa  source  daps  lat 
cflmielances  phjsi<]ucs  au  sein  desquelles  sa  profession  le  place,  ou  dans  les'  actes 
lont  elleeftf^e  la  répétition.  Ainsi  le  cultivateur  ais«'  i|ui  trouve  dans  le  travail  du  corps» 
dans  rexercice  au  irrand  air ,  dans  la  rcf^ulnrilé  des  habitudes  et  dans  des  goûts  sirnplf'5, 
dans  lîiif  nourriturr»  ^nmc  et  abondante,  ic  complet  emploi  de  ses  facultés,  se  fuit  remar- 
quer par  un  appétit  vigoureux,  par  une  digestion  activ  e  et  régulière.  L'homme  de  lettri», 
an  contraire,  le  savant,  le  philosophe  qui  manquent  le  plus  souvent  de  l'excilatioD 
salutaire  produite  par  le  grand  air  et  la  lumière,  qui  sont  privés  d'e.wcice,  dont  le 
travail'  exige  chaque  jour  pendant  un  temps  assez  long  Timmobilité  absolue  et  VÈaieSir . 
aatoèfi  du  corps  en  ayant,  se  plaignent  do  leur  manque  d'appétit,  des  difficulté  inces- 
santes de  leur  digestion.  De  telle  sorte  que,  sous  le  rapport  de  l'activité  de  cette  fonctioiit 
chaque  homme  pourrait,  pour  ainsi  dire,  être  classé  suivantla  profession  qu'il  oxercf  et. 
dans  rentre  oti  nous  aHons  eiaminer  chacune  d'elles.' 

Au  premier  ran^  se  présente  le  cultivateur.  Son  genre  de  vie,  ses  occupations  actives 
mais  régulières,  suu  liavail  point  trop  luU',  incessant  et  mesuré,  le  milieu  dans  lequel 
il  re>pire,  qui  baigne  tout  son  corps,  et  duni  les  agitations  mCmes  produisent  une  exci- 
tation salutaire  ,  Tinfluence  vivifiante  et  tooique  du  soleil ,  toutes  les  eircoostances  enfin 
qai  rentourcnt  sont  laites  pour  contribuer  à  la  puissance  de  ses  OacuUés  digesiivas.  Ansai 
les  aliments  les  plus  communs  suffisent-ils  la  plupart  du  temps  pour  maintanir  en  lui  . 
la  force  et  la  santé.  C'est  avec  un  pain  grossier,  des  soupes  abondante»  m  léguvMt» 
oials  peu  fournies  de  beurre  ou  de  graisse,  c'est  avec  le  iaitago,  les  fromages  maigres, 
H  légumes  farineux,  quelques  fruits,  cinq  ou  six  fois  par  an  la  vinndc  di»  boucherie, 
iin  pou  plus  rré(|uemmenl  le  lard  mêlé  aux  légumes,  l'oignon  cru  ou  I  jii,  (|U(j  se  nour- 
ris6eul.fl0a  pa}saus  du  centre  et  du  midi  de  la  Franco.  Ils  ue  connaissent  d  assaisoniifî- 
I  iûe&t'que  le  pOivre  et  le  sel;  leur  boisson  est  I  tau  pure  ou  aiguisùe  «ivec  le  suc  de* 
''  IhiilB  sauvages;  et  cependant  c'est  de  cette  population  que  sortent  nos  soldats  et  nos 
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marins;  c>st  fîllc  qui  fournit  à  lu  consommatiou  générale  les  alimeuU  du  toute  nature, 
les  matières  première!»  <ionl  elle  u  besoin. 

Cultivateurs  propriétaires . 

AttHicssns  <fell6  mtsXé  ane  classe  plus  àis^,  doiil  lés  moeurs  sont  à  peu  près  lèi* 
mânes ,  et  qoi,  par  eonséqneol ,  se  tnmve  dan  des  condlHens  plus  favoFatdes  encore 

pour  une  bonne  digestion  ;  c'est  celle  des  propriétaires  qui  exploitent  leurs  biens.  Leurs 
facultés  digestivps  sniil  d'autant  plus  puissantes  que  Inur  manière  de  viyre  est  plus  voi- 
sine de  celle  du  pajrsan;  mais  dôjà  la  richesse  devient  [lour  eux  une  cnnso  d'affaiblisse- 
ment; !?<  possibilité'  du  satisfaire  à  des  passions  plus  vives,  les  veilles  prolongées,  uii'.- 
nourriture  trop  excituule,  l'abus  des  boissons  fcrmentùes  et  aicuoliqucs  sont  autant  du 
causes  de  désordre  dans  les  fonctions  intestinales.  De  toutes  les  positions  oti  se  trouve 
l'habitant  de  la  campagne ,  la  plus  favorable  sans  contiedit  à  l'aoeomplissemeiit  pailliit 
de  la  cogestion  est  celle  de  l'homme  exerçant  une  profession  libérale  :  prêtres  cl  no- 
tairts,  s'ils  savent  se  préserver  des  excès  de  la  table,  trouvent  dans  rexerdce  au  gnnd 
air,  dans  le  travail  intellectuel  et  dans  le  calme  des  passions,  de  poissants  auJÎUaires 
pour  la  consemlioa  des  forces  de  l'estomac. 

Ouvriers, 

Les  ouvriers  des  villes  enif  l  v/s  aux  travaux  de  force,  q\ii  e\ij.'ent  des  mouvements 
étendus  du  corps,  seraient  aussi  daus  d'assez  bonnes  condil.ons  à  cet  égard,  si  le  mau- 
vais exemple,  leur  éducation  imparfaite,  leur  habitation  généralement  insalubre  ne  les 
disposaient  à  la  corruption  et  aux  maladies.  Assurément  l'air  moins  pur  et  moins 
tonique  ne  vivifie  plus  avec  la  mÊme  énergie;  le  sang  des  poumons  n'excite  plus  à  la 
peau  une  transpiration  aussi  abondante;  mais,  si  les  influences  matérielles  sont  moins 
favorables,  les inHnences  morales  sont  plus  funestes  encore,  et  c'est  dans  celles-ci  que 
nous  trouverons  la  cause  de  cet  appauvrissement  de  l'espèce  humaine  remarqué  dans 
les  grandes  villes.  O  fiit  est  manifeste,  surtout  parmi  les  artisans  occupés  de  tra- 
vaux sédentaires:  couturières  et  tailleurs,  brodens(;s  et  tisseurs,  onviiers  des  manu- 
factures, etc.,  etc.,  hommes  et  femmes  ne  prennent  île  lo  civilisation  qui  ks  entoure 
que  les  vices  et  les  désordres;  raieuieut  ils  profiteal  des  lumières  qu'elle  donne;  aussi 
vojrons-nous  s'éteindre  parmi  eux  la  notion  du  devoir,  s'affaiblir  le  sentiment  de  la  ùt- 
mille^  se  montrer  la  dégradation  des  races,  sévûr  les  maladies  et  la  moru 

Bùurgem, 

Plus  robuste,  plus  saine  d'espilt  et  de  corps 4  vit  à  côté  et  au-dessus  de  la  daase 
ouvrière,  la  bourgeoisie  travailleuse,  celle  qui  e?cerce  dans  nos  grandes  villes  le  com- 
merce de  détail  et  l'industrie;  celte  partie  laborieuse  de  nos  populations  urbaines  pos- 
sède l'aisance  et  s'efforce  pnr  le  travail,  par  l'ordre,  par  les  habitudes  d'économie,  por 
la  simplicité  des  mœurs .  tJ  arriver  à  l'indépendance.  C'est  dans  celte  classe  que  si- 
recrutent  les  hommes  d'élite  qui  marchent  à  la  tète  du  pa^s;  c'est  elle  qui  a  fourni  la 
{liupart  des  esprits  sérieux  qui  depuis  soixante  ans  l'ont  illustré.  C'est  aussi  dans  cette 
portion  de  la  société  que  les  bonnes  moeurs,  la  vie  fégnUère,  rafimentation  bien  choisie, 
le  oontenteoient  de  l*àme,  rexércioe  modéré  du  corps  et  de  l'intelligence,  maintiennent 
tes  digestions  fiiciles,  et  par  suite  la  santé  florissante,  la  vigueur  et  la  ^lé.  Reofeose 
sf  les  sots  conseils  d'une  vanité  ridicule  ne  viennent  pas  y  causer  de  cruels  ravagp  et 
en  bsnnir  l'aisanee  avec  l'amour  du  travail  ! 
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Employés  ;  gens  du  monde. 

Une  aulre  classe  iiitéressaute  est  celle  des  employés  des  grdudcb  administriiUons  ou 
da  commeroe.  Soumis  à  une,  occupation  sédentaire ,  ils  Joignent  à  une  acUvité  moyenne 

Sçonr^Q  rattttode  vidense  du  corps  qu'Us  liomait  eonahé  tm  m  bnmui;  flsisont 
làemiueiit  obligés  cto  travailler  aiii»^  immédiatement  apcés  le  rqws»  et,  par  suU9.de 
celte  circonstance,  comme  par  la  position  du  corps  et  son  immolulité,  ils  se  trottVfHit  ' 
dans  des  conditions  mauvaises  qai  déterminent  facilcmeut  des  troubles  dans  la  diges- 
Uon.  Les  gens  du  monde  se  mettent  pour  la  plupart  dans  des  conditions  plus  fâcheuses 
encore;  joignant  aux  habitudes  de  Toisiveté  le  goût  cffrénô  des  plaisirs,  ils  tombent 
promptomcnl  sous  Tempire  d'une  susc^eptibilité  maladive  qui  les  rond  incapables  de 
iwuie  occupation  sérieuse  et  les  prédispose  aux  affeelions  les  plus  bi/.arrtjs.  Leur  ma- 
âitire  de  vivre  les  lient  éloignés  de  tout  ce  i|ui  excite  la  digestion  ;  [«lisant  du  jour  la  nuit, 
ne  iMjiûceat  janyais  Tair  pur  et  vif  du  matia,  ne  reçoivent  pas  la  tonidté  des  nyoos 
d§^^<^  ei  sa  metlflot  avec  grand  soin  à  Tabri  de  rexcitation  salnlairo  du  vent  qu'ils 
jf^ntaA,  Lès  aserdces  du  corps  sont  lamplacéa  par  la  vioieDoe  et  rélendne  des  mou* 
vements  qui  par  cela  même  durent  peu  et  sont  plus  nuisibles  <iue  Tinaction.  Le  c/doie 
de  l'esprit  est  chassé  par  les  surexcitations  des  passions  et  la  tension  incessante  du 
cerveau  qui  détruisent  la  s  intc. 

«  Si  elle  (la  santé)  s'use  seulement  eu  pensant  beaucoup  ou  fortement,  dit  Lancisi, 
(c  premier  niéde(  in  de  deux  papes  et  longtemps  témoin  des  agitations  ti'utie  cour  ora- 
«  ^use,  on  comprend  combien  les  passions  doivent  lui  nuire.  Il  y  a  entre  elle  et  la 
simple  contention  la  même  différence  qu'entre  les  convulsions  et  un  fort  exercice. 
«  L'ambition  des  hommes,  Tamour  des  distinctions,  le  désir  de  la  fortune  (pie  le  luie 
«  rend  nécessaire  «  sont  trois  principes  qui,  animant  sans  cesse  l*homme  du  monde, 
c  tiennent  son  âme  dans  une  agitation  continuelle  suffisante  à  elle  seule  pour  détruire 
e  la  santé,  et  l'exposent  d'ailleurs  à  des  revers  très-fréquents,  à  des  mortifications,  à 
If  dos  chagrins,  à  des  colères,  à  des  humiliations,  à  des  dépits  qui  empoisonnent  tous 
»i  ses  moments.  Vj'  qni  n^-j-rave  le  «langer  de  toutes  ces  impressions  f.Vheuses,  c'est 
«r  souvent  la  nécessité  de  les  coutraimlre  et  de  les  mas'iuer.  L'homme  qui  n'est  heureux 
R  qu*autant  qu'il  peut  compter  sur  un  emploi,  sur  une  dignité,  sur  un  bénéfice,  sur 
*%i  une  distùiction,  sur  une  faveur,  sur  un  sourire  même,  que  cent  personnes,  pins 
«r  accréditées  ou  plus  méritantes  que  lui,  ambitionnent  aussi,  vit  an  milieu  d'un  nionde 
'  <  ITennemîs  dont  chaque  démarche  lui  est  suspecte';  la  crainte,  la  défiance,  la  jalousie^ 
c  l'inimitié  habitent  continuellement  dans  son  coeur,  et  troublent  absolument  toiles  ses 
«  fonctioits.  » 

On  comprend  que  les  fonctions  digestives  puissent  être  troublées  par  la  réunion  de 
circonstances  de  cette  nature;  l'alimentation,  d'ailleurs,  est  également  vicieuse.  Trop 
variée,  trop  stimulante,  elle  est  une  cause  nouvelle  de  désordres,  et  l'eslomne.  plus 
qu'aucun  autre  organe,  devait  se  ressentir  de  la  manière  de  vivre  des  gens  au  nioiidu. 
.€e  sont,  eu  effet,  les  affections  nerveuses  ou  organiques  de  ce  viscère  qui  se  présentent 
■il  plan  babttoellemflni  à  robaervation  du  médecin  appelé  auprès  des  hemu  de  la 
•IflBB^  cfast  à  les  préf«ir  pav  le  régime,  par  les  praaoïiplioBa  diététiques  bion  -antaK 
«it—i  que  doit  s'appliquer  Thygiépiste. 

^ -  ^  Hvttimes  de  l^reBf  Mtvonfe. 

^•'■Semblables  en  cela  aux  gens  du  monde,  les  hommes  voués  à  l'exercice  des  profes- 
^sî6iis  îibérnles ,  et,  plus  particulièrement  encore,  ceux  <]ni  'j'adnnnent  à  Téludc  des 
soeaces  et  des  lettres,  sont  assez  fréquemment  soos  l'infltteoccde  mauvaises  digestions, 
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Ils  manquent,  comme  oux,  (l*'s  exciUitions  de  l'air  et  do  la  lumière,  dos  liéiu'fioes  de 
rexercice  du  corps ,  cl  plus  souvent  qu'eux ,  ils  sont  fuligués  par  Tobligalion  où  ils  se 
truuvenl  de  se  teidr,  comme  les  gens  de  bureau,  longtemps  courbés  dans  une  position 
qui  gène  le  libre  exercice  des  organes  de  la  digestion.  Mais  s'ils  éprouvont  tous  ces 
iD€<mvénieDts  «  si  la  tensioD  habitaetle  du  cerreau  et  raiigmentati(m  extrême  de  la  sen- 
sibilité  affaiblissent  le  ressort  de  restomac  et  des  intestiiis,  aussi  bien  que  des  instra- 
meots  de  la  locomotion,  il  leur  reste  encore  des  fiches  de  consolation,  des  moyens  de 
fMetance  qd  échappent  aux  gens  du  monde.  Le  premier,  c'est  qu'ils  sortent  habituelle- 
ment  d'unn  sourîif»  vifroumuso,  et  qu'ils  n'ont  pas  complètement  perdu  la  constitution 
saine  cl  rnhnstn  qui  leur  avait  été  transmise;  le  second,  c'est  que,  pour  etit,  l;i  tempé- 
rance est  presque  toujours  une  vertu  nécessaire;  le  troisième  enfin,  c'est  (}u'ils  peuvent 
retrouver  dans  on  sommeil  réparateur  et  suffisamment  prolongé  un»  partie  des  forces 
qu'ils  ont  perdues.  L'homme  du  moudc  n'est  homme  du  monde  qu'à  la  condition  de  se 
eoncher  à  trois  on  qnatre  heures  du  matin,  tandis  qne  l'on  peut  6tre  un  grand  tiCMra- 
teor,  un  poSte  illustre,  un  sarant  célèbre,  tout  en  passant  an  iH  s^tou  huit  heures  de 
la  nuit.  Le  travail  intellectnel,  d'ailleurs,  est  un  préservatif  puissani  contre  tes  passiou 
insensées  qm  viennent  troubler  celni-là,  et  Tune  des  causes  les  plus  ordiniedres  de 
TAîervation  qu'il  éprouve.  Les  excès  en  tous  genres  sont  inconnus  à  l'homme  d'étude  , 
qui  les  rejette  comme  incompatibles  a\  ce  ses  occupations.  T. es  muses  sont  chastes  et 
sobres.  îl  reste  donc  à  peu  près  avéré  pour  iHin<  que  ce  dernier  se  trouve  dans  des 
conditions  moins  défavorables  que  le  preniior  pour  iVxcrcice  réjrulier  des  fonctions  di- 
gestives  ;  c'est  ce  qui  ressortira ,  du  reste,  avec  plus  de  netteté  de  la  revue  que  nous 
allons  passer  des' dDfAents  états  delà  sociétéqne  nous  venons  d'indiquer  successivement. 

■ 

Régime  alimentairê  du  mltwateur* 

Nous  Pavons  dit,  l'habitant  de  la  campagne  qui  se  livre  à  la  culture,  se  trouve  dans 
les  circonstances  plus  favorables,  piir  ses  habitudes  de  réjinilarité  ron>me  par  son 
travail  et  le  milieu  qui  l'entoure,  pour  le  maintien  de  '«^n  santé,  pour  IVxt  ri  ice  complet 
et  îritégral  de  ses  facultés  <ligestives.  Est-ce  à  dire  (ju  .mcune  règle  de  l  liygiene  île  la  di- 
gestion ne  lui  soit  applicable,  qu'aucun  conseil  ne  luisoit  utile?  tant  s'en  faut.  Et,  d'abord, 
iamis  ferons  observer  que  Talsance  et  la  tempérance  sont  deux  élânents  dont  il  faut 
soigneusement  tenir  compte  dans  fappréeiation  des  influences  inhérentes  aux  profles^ 
HiOÉis;  que  dans  tous  les  états,  le  chlffire  de  la  mortalité  est  touloors  en  raison  inverse 
do  ieélui  du  salaire  (des  statistiques  et  des  expérieaees  nombreuses  ont  prmivé  la  vérité 
dft  cette  assertion)  ;  que  chez  les  ouvriers,  la  fréquence  des  maladies  est  également  en 
rapport  direct  avec  le  bas  prix  d<'s  journées,  et  que,  par  conséquent ,  les  forces  du  tra- 
Vaiiieur  se  mesurent  sur  la  quantité  et  la  qualité  des  élémfnls  de.  réparali<tn  (lu'ii 
absorbe.  Gei-i  posé,  il  est  nianif("*b'  que,  pour  rbomnie  dont  le  travail  se  fait  au  j^^rand 
air,  dont  les  repas  sont  réglés,  douL  la  dépense  ioleliectuelle  est  bornée  et  trouve  chaque 
jour  sa  réparation  dans  un  sommeil  paisible ,  l'hygiène  de  la  digestion  ne  se  compose 
pas  d^observanees  délicates,  de  soins  minutieux,  mais  qu'elle  est  renfermée  tout  entière 
dans 'un  régime  alimentaire  proporUonné  aux  partes  de  l'individu ,  tant  sous  le  rapport 
dé  taquanltté  que  sous  celui  de  la  qualité  ;  qUe  œ  r<^me  peÉt,en  quelque  sorte,  se'  cal- 
culer, pour  tous  les  travailleurs d'tm  même  atelier  agricole,  avec  l'exactitude  rigoureuse 
apportf^'c  à  la  mesure  du  combnstible  néccssnire  pour  produire  dans  une  machine 
donnée  uno  somme  de  chaleur  donnée.  Or,  rr>nirnf  nt  se  nourrissent  la  plupart  de  nos 
paysans?  Avec  du  pain  noir,  quelques  lé^'umes,  quelques  fruits  sans  saveur;  ils  se 
désaltèreiil  avec  de  l'eau  croupie ,  oiiargée  de  sels  calcaires,  b;  plus  souvent  aiguisée  du 
sue  de  fruits  pourris.  Faut-il  s'étouoer  de  la  lenteur,  de  la  paresse,  de  l'inertie  de  c«s 
pmvpss  diabteiT  Ce  qni  Mnità'ban  dn^  beiiwoup  plus  surprenant,  'eoietaildulm 
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T«ir  fairo  une  dépense  coiaidârible  à»  loiees,  d'éaergie  ;  ee  sfirait  d'obtanît  d»lav.|Mfl 

une  activité  suffisante  du  cerveau.  Poûf  arriver  à  co  résultat  «  il  faut  des  m;it<'riaux  dft 
réparation  plus  abondants  et  d'uiu!  <]na!ité  meilMuro;  il  faut  du  bon  vin.  do  la  bonne 
viandti,  tiu  l>ou  pain;  «lors,  la  macliiue  humaine  bien  nourrie,  commn  f,i  inncbino  a 
vapeur  bien  chauffée,  décuph  ra  bs  produits  de  ragricniturf»,  arcumuh  ra  lus  mcrvcillos 
des  noces  dû  Gana ,  donnera  uu  pays  rabondanco  qui  lui  manque.  Mais  n'allons  pas 
w  4iilà  dtt  bat<iiie  nous  nous  sommes  proposé;  constatons  seulaiientqué  nos  ouniers 
d«  la  6am]»gBe  aonl  noiiiris,  en  gMnl,  d^niie  manièfe  tiisiilflsaiito,  et  que  le  prea^ 
«lobaiti  hin,  pour  ramdlioratkm  de  leor  hygiène,  est  imo  noniritaffo  plus  «abstantien» 
it  plus  abondante;  que  leur  boisson,  n'a  pas  les  qualités  propres  à  satisfaire  la  toU 
iràmlc  qu'ils  ('{jrouvcnt  par  suite  do  leur  travail,  à  certaines  époques  de  Tannée;  que 
■fill»'  boisson,  consommrV"  entP^  b's  r^fn-i^,  dormit  ^tr«»  rondno  li^j^èromcnt  ncide  ôu 
t^ntquB  par  l'addition  d'uno  pfjtitc  quaulUû  «le  vinaigre,  de  vin  ou  d'eau  <i  '-vi(!;  et 
inieut  que  toul  cela  par  une  infusion  légère  de  café  :  qu'elle  apaiserait  ainsi  plus  fadle- 
ami  la,  soif  et  relèverait  les  forces.  Mais  nous  savons  que  nos  vœux  bien  modestes 
ma/A  diffioilemeiiteiaiicéB  ;  dn  temps  aeol  at  d*iiiiè  aisancd  àiieai  fépaitie,  dépand  la 
km«Ki«  da  noa  pop«latSoiia  rurales. 

Régime  alimcnlaive  de  l'ouvrier* 

bi  lc$  circonstances  exlt-ncures  au  milieu  desquelles  vivent  les  ouvriers  tie  ia  cam- 
pagne ,  si  leurs  bablittdes  régulières ,  la  calma  dont  ils  jiNiisaani  tour  assurant  laa  Jbâié» 
fiSBs  d*ttiia  digaation  iiaîla ,  leur  doimeiit  las  garantieB  las  plus  œrlainea  dn  maioliaD 
de  la  sa^lé,  il  n'en  est  plus  ainsi  do  l'ouvriar  des  villes.  |ja  classa  nombrensa  des 
artiasas  exercent  des  professions  sédentaires  nous  offre  surtout  Tnample  du 
fiaiigcr  existant  pour  cHc  dans  l'inobservation  des  règles  de  l'hygiène  telles  que  nous  les 
comprennns,  telles  (}uo  nous  nous  efforçons  de  les  faire  adoptor.  Si  uns  pn'cf  pfr.';,  en 
effet,  ont  été  bien  saisis,  on  se  rend  compte  tJo  la  différence  quo  nous  avon^  *  taLlio 
^riU'c  le  besoin  do  réparation  el  celui  de  stimuiatiou.  Nous  pensons  et  nous  avons 
<lvmoiitré  quQ  les  siinuUants  avaient  pour  but  principal  de  renouveler  roxcilatioo 
VKHfm  «puisée,  tandis  que  ralimcDi  proprement  dit,  quelle  que  fût  sa  nature,  était 
appilé  à  réparer  las  partes  occasionnées  par  le  travail  mannal  ou  intatlectnal.  Or,  pour 
les  clasaes  ouTrièros,  la  alimulation  alcoolique  ou  celle  das  viandes  noiiaa  ne  peut 
être  emptagréa  qu'à  renouveler  les  pertes  dn  centre  nerveux  déterminées  par  un  travail 
quiexifîo  nn  grand  développement  do  forcée  ou  de  mouvement.  EUo  ne  peut  ôtre  appli- 
i|uée  à  l'ouvrier  <|ui  oxorce  uno  profession  sédentairo ,  <lont  le  corps  est  immobile 
pendant  toulo  la  tliuvo  do  son  travail.  1/usago  du  vin  pur  et  des  liqueurs  fermen- 
lées  lui  est  muulc  ou  iilulût  uuiaible;  il  ne  peut  tiu'unlraver  le  jeu  des  organes 
de  la  digestion.  Les  vkudes  de  bonne  qualité,  las  légumes  et  les  (hiits,  arrosés  d'eau 
roagie,  suffisent  à  sas  bqsoins;  leur  quantité  même  doit  être  réglée.  Il  est  bon  da 
loittcf  la  vapas  avant  d*6tVB  rassasié,  ot  si  le  précepte  vulgaire  de  se  lavar  da  tabla  sur 
SOB  appétit  est  applicable  à  quelqu'un,  c'est  surtout  à  celui  qui  exerce  une  profession 
sédentaire.  Le  régime  doit  Ctrc  en  rapport  avec  le  genre  de  vie  et  la  nature  dos  pertes. 
Or,  dans  ces  oircnnstaîicns,  ni  le  travail  du  rorps  ni  la  tension  de  l'esprit  n'en- 
Iraiuent  do  portos  a>se/  cousidérablos  pour  juslilior  uno  alimentation  on  trop  stimu- 
Idjite  ou  trop  .il  inHianlo.  A  partir  do  vingt  à  Ironie  .ins,  l'ouvrier  astreint  à  une  oc- 
cupaUou  sédentaire  doit  donc  be  Ciuilenlcr  de  deux  repas  dans  les  viugt-quatre  heures, 
daat  un  seul  k  la  viande  ;  et  c'est  une  pratique  sage  qua  de  les  aller  cb^diar  à  ipielqua. 
distança,  aiqsi^que  cela  a  lieu  dans  un  certain  nombre  d'ateliers.  Le  corps,:  mis  an 
iBouyqmant  une  ou.daax.fois  p^t  jour,  reprend  sa  souplaase,  réçprit  est  plus -dispos  ^ 
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«t  ce  temps  donné  K  Texércice  au  grand  air  profite  même  an  travail  dé  l*atèiiËr,  <|ni  est 
n|iris  avec  pins  de  goût  et  d'aidenr,  qal  est  exécuté  avec  pins  de  prompUtnde. 

Régime  alktmUdrê  des  hmme$  de  (mreeux. 

La  dasse  des  hommes  do  tHireaa,  des  expédittoonalies,  etc.,  se  rapproolio  éê  Im 
précédente  à  plusieors  égards.  Immobile  comme  elle  pendant  ses  heures  de  tntaîl, 
elle  se  trouve  soumise,  jusqu'à  un  certain  degré,  aux  mêmes  influences,  et«  par 

suito,  affect»'*»;  des  mômes  indispositions,  des  mêmes  désordres  dans  les  oi^anes 
diiTi^^tifs.  OUt'^  M^stTrtilfition ,  toutefois,  osl  loin  d'être  complôff^ ,  oi  si  les  pens  do 
bureau  sont  sujcls  au\  nK^mcs  maladies  que  les  artisans  sédeuliuros,  r/cst  à  ftux-un*'m«is 
fpi'ils  doivent  s'en  jirontlre  ;  c'est  (ju'ils  m  veulent  pas  faire  usage  (Je  leur  raison,  de 
leur  intelligence,  plus  Uôvcioppôu  cependant,  pour  se  préserver  des  maux  que  peuvent 
faire  naître  les  quelques  mauvaises  conditions  dans  lesquelles  ils  se  trouvent.  Assuré- 
ment rattitnde  yicieuae  dii  corps  qu^ils  sont  oMIgés  de  garder  pendant  la  durée  de  leur 
travail  ;  la  tête  penchée  sur  la  poitrine  »  et  celle-ci  inclinée  sur  les  ofganes  digeslib;  la 
compression  de  Tabdomen  et  des  viscétos  qu'il  contient  déterminée  par  cette  iaéli- 
naison  et  augmentée  par  la  posttion  assise,  le  travail  de  l'esprit,  assez  peu  actif  tonte- 
fois  ,  ajouté  à  cette  attitude  mauvaise,  à  cotte  fiène  dos  fouctioii?  inlcstinales,  sont 
autant  do  circonstances  ]nm  favorables  dont  l'effet  doit  <1*^  temps  à  nuiri>  porter  le  sang 
au  cerveau  et  n^ivoyer  vers  les  viscères  abdornirwuiK  des  svnifiathies  fâcheuses. 

A  cette  séria  d'incommodités  physiques  nous  pouvons  ajouter  une  série  plus 
considérable  encore  d'affections  morales.  L'éducation  plus  relevée,  plus  rapprochée  do 
celle  des  classes  savantes,  est  la  cause  de  soufflrances  inconnues  des  artisans;  Tenvie» 
l'ambition  trompée  s'allient  avec  la  stabilité  des  positions;  la  monotonie  des  babttadM 
Mt  perdre  leur  ressort  aux  centres  nerveux;  le  sommeil  de  Tesprit  entraîne  Tmertie  da 
corps,  et  la  parcss«>  iniolicctneiie  vient  s'ejooter  à  la  nonchalance  pbysiqpie.  De  catt» 
insouciance  acquise  r(''suli(>  rinliabilt  l''  pour  améliorer  une  position  souvent  médiocre; 
point  de  reeherclios  pour  se  procurer  une  occupation  supplémentain^;  point  d'aptitudo 
à  faire  naître  un  travail  fructueux.  De  cette  pr<^ne  de  toute  la  vie,  de  cette  renonciation 
forcée  à  une  existence  plus  large  naissent  Tétroitesse  des  vues,  les  petitesses  d'une  vie 
laborieuse,  mais  exiguë,  mise  en  parallèle  avec  l'éclat  d'une  grande  position  acquise 
par  un  collègue  plus  heureux.  Sans  doute  ce  sont  là  de  IMeases  conditions  mondas 
venant  compliquer  les  circonstances  matédelles  défavorables  que  nous  avons  niç— 
lées;  mais  faisons  observer  d*abord  qu'un  esprit  bien  fait  pourrait  facilement  leséviier^ 
et  ajoutons  que  tes  circonstances  matérielles  seraient  victorieusement  combattues  |iar 
une  hygiène  appropriée.  Les  occupations  des  gens  de  bureau  sont  toiles,  en  effet,  qu'elles 
leur  laissent  une  grande  parli''  de  leur  temps  libre;  leur  journée  de  travail  cemmenco  à 
dix  heures  du  malin  pour  Unir  a  eiiKi;  il  leur  est  donc  facile  de  f»rendrn  chaijue  jour  do 
l'exercice  au  gran<l  air.  qui  niainlieiidra  l'équilibre  dos  fonctions  et  deviendra  un 
moyen  de  conserver  luur  saati*.  L'n  assez  grauil  nombre  ont  reconnu  les  avantages  d'une 
habitation  qui  remplisse  ce  but;  ils  se  sont  logés  dans  m  quartier  éloigné  du  siège  habi- 
tuel de  leurs  occupations ,  hors  de  la  ville  même;  ils  n'ont  [las  tardé  à  en  ressentir  tons 
les  bons  effets  :  économie,  digestions  faciles,  santé  parfaite  ont  été  le  résultat  de  rimple 
changement  d'habitudes  sédentaires.  Logés  à  Passy,  à  Grenelle,  aux  Thèmes,  ils  oeoti- 
pont  un  appartement  bien  sec,  bien  aéré;  ils  ont  un  petit  jardin  qu'ils  cultivât;  ils  se 
lèvent  d«'  bonne  lit  are,  fon(  d-'  Texercice  un  bout  de  temps,  commencent  on  achèvent 
un  trav.Ml  sunplément  Mre  ,^ni  iiméliore  leur  position;  puis,  une  demi-hem*e  avant  do 
partir,  ils  font  nn  dcjenivM'  léger,  mais  substantH  ^  oii  ne  paraît  pas  la  viande.  ïj© 
trajei  obligé  du  domicile  au  bureau  hâte  ia  digesuou  et  leur  rend  le  travail  facile.  An* 
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retour,  i  appétit  est  excité  par  le  voyage  nouveau  quo  leur  impose  réloigûcment  do 
logis,  et  ils  digùreut  à  merveille  un  dîner  plus  nourrissant»  composé  de  viande  et  do  ' 
légumes  savoureux.  Cet  oiemplo  devrait  être  suivi  par  tous  ;  l'employé  le  plus  pauvre 
peut ,  comme  le  plus  aisé,  le  mettra  m  pratique  ;  il  y  troareraU  santé  el  économie. 

lies  mcoDvénieDte  d^ioe  vie  sédentaiie  se  font  seolir  aussi  dans  les  rangs  les  pht» 
élevés  de  l'administration  supérieure.  Une  nouniture  trop  abondante,  trop  tooi<]ae«  le 
mamioe  d'exercice  après  les  heures  de  travail  déterminent  des  accidmits  q|a*il  est  facile 
de  conjurer.  11  suffit  de  diminuer  la  quantité  des  aliments,  do  faire  une  promenade 
chaque  jour,  pour  voir  se  dissiper  les  aiîrrnirs .  les  digestions  diffH'Jles,  pour  ranimer 
l'appétit  et  rendre  au  corps  et  à  Tesprit  la  vi^'utjur  qu'ils  n'avaient  plus. 

Le  régime  se  composera  d'uu  seul  repas  à  la  viande,  précédé  d'un  d(>jeuner  l^er  an 
thé  ou  au  café ,  avec  le  beurre  el  les  œufs  frais.  En  suivant  ces  prescriptions  fort 
flinptos*  on  anra  plus  fait  ponr  sa  santé  qu'en  épuisant  tontes  les  lessoums  de  la 
fbéMpeotiqne  et  de  la  pharmacie. 

Bé^me  aiimmtairê  deê  kmmes  d^éêude* 

Lps  fjésnrrirt  >  de  l'estoroH  '  ef  dos  intestins  seraient,  au  dire  des  auteurs ,  le  parta^f» 
inévitable  des  ijoinmes  adoun{!S  aux  travaux  <le  l'esprit.  Sans  adopter  e^tte  proposition 
d'une  nianièn»  absolue,  il  faut  reconnaître  du  moins  qu'elle  est  en  rapport  avec  le 
genre  de  vie  qu'ils  mènent.  Chez,  aucun,  en  effet,  ne  se  trouvent  réunies,  comme  chez 
em,  toutes  les  condHioos  propres  h  troubler  Tactlvilé  hannoniqua  de  la  digestion; 

'  sunxcîtalion  du  cerveau  fréquemment  prolongée  pendant  la  nuit,  inaction  du  corps, 
position  courbée,  absence  de  la  stlmntalion  nécessaire  aux  fondions  des  poumons  et  do 
la  peau  par  la  promenade  au  grand  air,  négligence  et  précipitation  dans  l'ingestion  des 
aliments,  travail  întelhu  tuel  trop  rapprociié  do  la  fin  des  repas,  dé«roûl  des  distractions 
du  monde  et  de  la  fatigue  <}uelquefnis  s/diUaire  qu'il  prnriiri\  toile  est  l'éimmération 
fort  .-ibréirt  '  1  s  circonslaucos  peu  favorables  au  milieu  desquelles  vit  habituaUement 
la  fcTduiie  majorité  des  hommes  voués  à  l'étude.  * 

Certes,  avec  de  telles  habitudes,  il  est  difficile  que  les  fonctions  digestives  s'exécutent 
bieD,  mais  il  ne  peut  être  question  de  les  changer  et  surtout  de  conseiller  l'abandon 
des  études.  €e  dont  il  s*agit,  c*est  de  faire  accorder  la  libre  activité  du  cerveau  avec 

,  ediu de restomac ;  c'est  que,  au  lien  de  se  nuire,  l'un  aide  à  l'autre,  et  qu'une  diges* 
tion  prompte  et  facile  ajoute  à  la  lucidité  et  à  la  pénétration  de  l'intelligence.  Pour  at- 
teindre ce  but ,  il  est  nécessaire,  do  diriger  son  attention  sur  l'estomac,  do  veiller  h  ce 
que  ses  fnnclmns  s'exercent  dans  les  meilleures  conditions  possibles,  de  no  négliger 
aucnn  des  sonis  qui  peu\  ent  y  aider,  el  d'éviter  toutes  les  circonstances  qui  peuvent 
y  nuire.  Kt  d'abord,  il  faut  que  les  heuren  de  repas  soient  lixées ,  on  doit  s'y  conformer 
d'une  manière  régulière,  et  le  mieux,  ponr  obtenir  ce  résultat,  sera  de  laisser  auz  autres 
le  soin  de  rexécution  des  ordres  donnés  uno  fois  pour  toutes.  Ceci  fait^  le  nombre  des 
cepas  sera  réglé;  deux  suffiront  presque  tot^ours.  Le  premier  ne  sera  pris  qu*à  dix 
ou  ouze  heures  ;  le  travail  du  matin  est  le  ))Ius  fnicttieux;  il  se  foit  au  sortir  du  som- 
meil, à  l'abri  des  importunités  des  oisifs  et  lorsque  le  repos  est  venu  rafraîchir  1« 
mémoire.  Le  long  temps,  d'ailleurs,  qui  s'est  écoulé  du  re|)as  de  la  veille  à  celui  du 
lendemain,  a  laissé  aux  organes  de  la  difrestion  l'espace  suffisant  pour  les  soulager  do 
leurs  fatigues.  Après  quelque  excès  du  travail  de  l'esprit,  dont  le  retentissement  s'est 
fdit  sentir  sur  l'estomac  et  les  intestins ,  il  est  fort  à  propos  do  prolonger  ce  repos  par 
la  suppression  d*un  repas ,  du  dtner  surtout,  qui  serait  remplacé  par  un  simple  [jotage , 
par  une  tasse  de  lait  on  tout  autre  aliment  léger.  Cette  abstinence  de  quelques  heures 
reléveiu  mieux  les  forces  que  Tusage  des  viandes  stinmlantes  ou  des  liqueurs  alcoo- 
liques. 
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X6  (M^aunar  sera  composé  de  sobstanoes  Mgèras  râpcréot  les  pertaB  an  stioMlÉBl 
'  les  ùrgmmr  emnme  le  eefé  an  lait,  le  tbé,  le  chocolat,  les  iégames ,  les  «ettl»  finùSf 

les  fruits.  Le  travail  qui  a  préf /dû  le  lepas  et  qm  a  pa  se  prolonger  jusqu'au  momeufc 
de  la  prendre ,  ne  doit  pas  venir  intorrompro  immédiatement  la  dii^estion.  li  ne  faut  s'y, 
romrtfre  qu'après  une  doini-hcure  ou  unn  hourc  do  repos,  et  il  peut  être  continué  pen- 
dant quelque  tpmps  encore.  Il  ost  à  désiror,  (  epeudaiil,  que  la  journée  do  tniv  n!  finisse 
avant  le  dernier  repas.  Celui-ci  sera  surveillé  commn  le  «léjeuner;  il  est  impurlanl  que 
rien  n'y  paraisse  que  ce  qui  convient.  Il  faut  que  l'estomac  no  re4;oivo  que  des  aUmonts 
de  facile  digestion ,  et  non  do  ces  petits  fruits  secs ,  de  ces  amandes ,  de  ces  pâtisseries 
sacrées,  de  ces  petits  fours  dont  on  le  lemplit,  tout  en  causant  et  sans  s*en  apereevokf 
Ueii  au' delà  de  ce  qui  est  nécessaire.  Les  substances  qui  conmmeDt  le  mieox  sent 
les  viflaidee  grillées,  bouillies  et  rôties,  les  poissons,  les  légumes  verts,  les^lhiils 
Uanchis  ou  en  compote;  elles  olfrent  aux  organes  digestilSi  des  éléments  do  réparation 
qup  l'on  pent  mesurer  on  quoique  sorto.  Au  dîn^r,  flf2:ureronl  donc  un  ou  deux  plats  do 
ces  vjaiid<\s  simplement  jirépan't's,  un  [»lat  de  léirumes  et  quelques  frnits.  Un  ordinaire 
ainsi  composé  est  bien  suflisant  pour  fournir  aux  besoins  d'mi  homme  do!il  Ifs  pertes 
s'effectuent  aux  dépens  du  système  nerveux  bien  j)lus  qu'à  ceux  des  auiit  s  ^ippareib, 
11  devra  baïuiir  comme  indigestes,  comme  échauffants,  les  légumes  farineux,  tels  que 
pois,  haricots,  lentilles,  les  sauces  épicées,  les  roux,  les  mets  de  haut  goilt.  Son  ali- 
meotation  doit  être  ricbe  et  succulente ,  mais  point  exdfante;  il  faut  que  les  viandes 
rétiBs  soient  cttitos  à  point,  que  les  légumes  bion  sayoureux,  bien  nouiffs  dans  leur 
euÎBSon ,  soient  doux  et  veloutés  au  goût;  mais  pas  de  poivre  qui  happe  à  la  langne,. 
pas  d'épîccs  qui  surexcitent  le  palais  et  les  muqueuses  de  l'intestin.  L'homme  habité 
saura  trouver  encore  dans  celte  cuisine  do  quoi  cîxercer  ses  talents;  à  ces  préparations 
bien  entendues,  à  ces  mets  arlistcment  rompo^^-'s  .  il  roinieiit  de  joindre  TusiiL'e  d'un 
vin  de  deux  à  trois  ans,  d  nu  b(m  cru  boi  lcl  ii.-,  ou  l'oiir^^ui^'iion  ,  suivant  lus  disposi- 
tions et  lea  préférences  nidividuellcs,  qu  il  laudra  boire  mêlé  à  moitié  ou  à  deux  tiers 
d*eaa«  Apiéê  le  dîner,  et  pendant  les  quelques  heures  <]ui  précédent  le  coucher,  il  est 
uûle  que  les  soins  donnés  an  monde,  la  promenade ,  les  distractions  nennent  apporter 
«M  diversion  nécessaire  an  travail  de  la  journée.  Assurément  nous  pensons  que, 
réglée  de  cette  manière,  la  vie  du  savant,  de  Hiomme  de  lettres ,  du  penseur,  oflrinit 
toolss  les  chances  d'une  longue  durée,  surtout  s'il  évit^iit  les  veilles,  ces  travaux  do  la 
nuit  qui  sont  rarement  prôfît:d>les ,  parno  qu'ils  ne  sont  pas  d'?inssi  bon  aloi  «[ne  ceux 
du  malin,  parce  qu'ils  maniiuenl  du  degré  d'inspiration  <|ni  les  lait  accepter.  Il  est  à 
remarquer,  du  reste,  que  les  plus  illustres  parmi  ces  liomnies  d'élite  se  sont  fait,  pour 
la  pla[)ait.  une  hygiène  appropriée  à  leur  constitution;  ils  savent  se  faire  vivre  long- 
temps. Cent  cinquante  noms  de  savants  pris  au  hasard ,  moitié  parmi  les  membres  de 
l*Aieadémîe  des  sciences,  moitié  parmi  ceux  do  rAcadéioaie  des  inscriptions  et  beUes- 
teHns,  ont  donné  dix  mille  dnq  cent  onze  années  d*existence,  ce  qui  fait  un  peu  phis 
da  soixante-dix  ans  de  vie  moyemie  pour  chacun  d*enx,  plus  du  doublo  de  celle  accordée 
«■^commun  des  honmies  dans  les  pays  tes  plus  avancés  en  bien-être  et  en  civiiisatien. 

Régime  alimettUiire  de  l'hamm  du  mmde, 

L*bomme  du  monde,  plus  que  le  penseur,  a  besoin  d'une  sage  direction  des  fonctions 

digestives.  Il  est  rare,  en  effet,  que,  comme  celui-ci,  il  ait  la  bénéfice  d'une  bonne 
constitution  transmise;  presque  toujours,  il  reçoit,  au  contraire,  par  le  fait  de  la  };cnt'- 
ration,  des  dispositions  maladives,  ou  pis  encore,  il  apporte  en  naissant  le  f^erme 
d'aff'^rtious  qui  se  d^^veloppent  nvec  Tàge.  S'il  est  assez  bourem  pour  ne  pas  ôtre  atteint 
de  c«s  fâcheuses  préiiisposilious,  la  manière  dont  il  est  élevé  ue  tarde  pas  à  les  fair? 
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«'Clori',  ot  c'est  sur  lo>  organes  de  la  digestion  que  se  portent  les  premières  impressions 
malfaisantes  qui  vont  le  poursiiivr»^.  Des  In  premièro  année  de  sa  vie,  son  régiinc  est 
tout  autre  que  celui  du  commun  des  hommes;  on  éleva  la  quantité  do  ses  aliments,  on 
leur  donne  des  qualités  plus  riches  et  plus  stimulantes,  de  telle  sorti-  (|ue,  dès  le  débuts 
le  sang  est  vicié  par  les  éléments  trop  énergiques  de  réparation  dont  on  Taccablei 
Aussi,  Gontracte-t-il  one  constitntian  paitfeulière,  qui  lidame  des  règles  spécîalM 
mus  te  rapport  hygiénique  de  la  digesUoik.  jSes  oigaiies  sont  plus  ftâMes,  plus 
déUeats,  mate  capables,  cependant,  de  supporter  un  degré  d*excitaUon  que  ne  pourrait 
accepter  le  paysan  le  plus  robuste.  Celui-ci  est  en  mesure,  s'il  est  admis  à  la  table  du 
maître,  d'eni^rloutir,  sans  en  être  indisposé,  un  lièvre  tout  entier  ou  un  pâté  volumineux; 
mais  <pi'ii  goilte  de  liuit  ou  dix  nifls,  qn"i!  boive  de  plusieurs  sortes  fie  viïis.  f^n'il  dîne, 
m  un  mol,  comme  les  convives  orduiujr.  -.  d»^  lu  maison,  il  en  sera  iiial-nlr.  (/est  que 
rhommo  habitué  à  un  régime  substantiel ,  u  une  alimeutatiuià  succuleutu,  mais  douce, 
œ  peut  impunément  se  nourrir  tout  à  coup  des  viandes  de  bouoherie  les  plus  épicéos, 
des  gibiers  du  plus  haut  godtt,  des  jus  de  viande,  des  glaces,  des  tiaflfeSr  des  «nuBataSt 
des  suereries,  des  pâtisseries,  des  crèmes,  etc.,  etc.,  et  eu  aiAoïe  teflapa,  des  vins-  tes 
piss  alcooliques.  Et  pur  contre,  rbomme  du  monde  ne  saurait  trouver  dans  la  nooffi- 
lore  du  pajsan  le  degré  d'excitation  et  de  réparation  sufiisantes  pour  le  maintien  de  sa 
santé.  Il  faut  donc  admettre  comme  vrai  que.  pour  ces  organisations  spéciales,  la 
variété  dans  les  mets,  la  riclle^sc  dans  les  viandes  din  iennent  des  aides  nécessaires 
(Je  la  digestion;  <iueii  avan(;ant  dans  la  vie,  elles  sVaiuassent  de  plus  en  plus,  ont 
U)soin  de  stimulants  plua  éucr.!Ziques,  et  qu  il  arrive  une  époque  oîi  certains  individus 
ne  peuvent  manger  un  œuf  frais,  un  potage  maigre,  sans  éprouver  les  spasmes  les  plus 
violents  de  Pestomae,  tandis  qu'ils  digésent  sans  peine  une  tranche  de  bCBfuf  rdtt,  du 
mouton  ou  même  du  jambon.  Ne  pas  accepter  ces  anomalies  serait  s*tfKpMer  mk 
emun  les  plus  graves,  aux  mécomptes  les  plus  dangereux. 

«  L'homme  du  monde  (dit  Tissol),  nourri  et  abreuvé  de  clioses  chaudes  et  de  haut 
n  goût,  qui,  par  l'impression  flatteuse  qu'elles  font  sur  les  papilles  de  la  lan^ie.  le 
«  déterminent  souvent  à  (mi  prendre  au  delà  du  besou],  commence  par  souffnr  les 
«  maux  que  produit  la  trop  grande  quantité;  son  estomac  sensible,  parce  que  les  nerfs 
u  le  sont  trop,  éprouve  une  irritation  qui  lui  donne  uu  malaise  général  ;  le  chyle,  corn- 
«  posé  d*une  matière  trop  stimulante,  porte  ragitation  dans  tes  vaisseaux;  la  vitesse 
r  «  du  pouls,  quelques  heures  après  le  repas,  est  une  preuve  de  sou  effet  ;  et  celui  de  la  . 
d  fièvre  étant  d'nser  les  ressorts,  cette  fièvTe  qui  se  produit  tous  les  jours  affaiblit  iné- 
«  vitablement.  Tous  les  organes  de  la  sécrétion  étant  irrités,  toutes  les  fonctions  se 
«  dérangent,  et  le  dt'sordre  s'établit  d^tns  toute  réconorai*»  animale. 

tt  Le  moment  d'un  nouveau  repas  arnv  r;  nn  se  met  à  table,  quoique  le  besoin  réel 
'«  n'eiiste  pas;  mais  on  «'sl  trompé  par  rin(|uiLlude  de  l'estomac,  qu'on  devrait  calmer 
(i  avec  un  peu  d'eau  fraîche  et  qu'on  prend  pour  la  laïui;  on  veut  manger;  la  variété, 
u  l'odeur,  la  couleur,  la  saveur  des  mets  y  invitent;  ou  paraît  décidé  par  un  plat,  on 
«  est  servi,  on  le  goûte,  on  le  renvote,  on  en  ess«gre  un  grand  nombre,  on  mange  de 
«  quelques-uns,  reosemble  fait  un  volume,  qui,  composé  de  phisieuirs  choses  diffé- 
«  rentes,  oflire  les  plus  grands  obstacles  à  la  digestion;  de  là,  un  long  séjour  sur 
«  l'estomac,  une  corruption  plutôt  qu'une  digestion ,  une  irritation  oontinueUe,  qui  est 
«  un  obstacle  à  ce  sentiment  de  bien-ôtre  qui  caractérise  la  santé.  » 

Ce  tableau,  qui  est  de  la  iilus  exacte  vérité,  ne  détournora  jii^  los  rirhes  de  leur?; 
habitudes  et  de  leurs  goût>.  La  richesse  n'a  d'utilité  qu'autant  (|u'ou  en  use,  et  parmi 
les  jouissances  qu'elle  piucuie ,  celles  de  la  table  ne  sont  pas  les  moindres  ;  il  en  est 
donc  ici  pour  l'homme  du  monde  qui  recherche  les  plaisirs,  comme  pour  le  savant  ou 
l'homme  de  lettres  qui  ne  sont  occupés  que  de  leurs  chères' étadès,  il  ne  s'agit  pas  de 
les  priver  de  ce  qui  fait  tonte  leur  jote,  mais  de  les  diriger,  de  leur  apprendre  à  user 
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avec  modération  ai  habUeté  des  sonroes  de  bonliear  qu'ils  ont  à  leur  dispoètfioa.  Dons 
lintârèt  doue  de  ses  jouissances,  le  ricbe.ddt  iionier  le  nombre  des  mets  qui  pandssoDt 
SOT  sa  table.  Le  cuisinier  le  plus  méritant  ne  réussit  pas  dans  toutes  ses  préparations,  et 

tout  ce  qu'on  peut  attendre  de  lui,  c'est  qu'il  excelle  dans  un  certain  nombre.  Deux  ou 
trois  plats  de  gras  an  plus,  autant  de  maigre,  bien  étudiés,  bien  arrivés,  doivent  satis- 
faire aux  exigences  les  plus  sévères,  et  le  gourmand  le  plus  déterminé  n'a  pas  besoin 
d'uno  plus  grande  varitHé  d'aliments.  Le  dtner,  composé  de  viandes  succulentes,  d'3 
poissons  (le  choix,  do  léji^umes  artistement  relevés,  sera  donc  suffisant  et  au  delà  ;  une 
seule  espèce  de  vin  du  meilleur  cru  viendra  le  compléter  à  l'ordinaire.  C'est  pour  les 
grands  repas ,  oii  il  s'agit  de  faire  montre  de  sa  fortune ,  que  seront  réservés  les  mets 
de  toute  nature,  variés  à  Tinfini,  séduisants  par  l'aspect,  mais  médiocres  au  fond;  e^est 
dans  ces  mêmes  circonstances  que  seroot  prodigués  les  vins  illustres  de  toutes  les 
provenances,  les  alcools  et  les  liqueurs. 

Doit^l  être  question  du  déjeuner?  La  vie  de  Thommedu  monde  entraîne  si  pea  de 
pertes,  que  les  besoins  de  réparation  sont  minimes.  Ce  repas  ne  devra  donc  être  qu'une 
rolîrtlion  légère  à  pv'nw  r,uiable  d'interrompre  le  repos  de  l'eslomiic,  qui  sera  'rautniil 
plus  iorl  pour  supporter  les  gigantesques  fatigues  du  tlîn^r,  qu'on  l'aura  laissé  plus 
longtemps  dans  l'inaction.  Les  régies  do  la  lem|>érance,  d'ailleurs,  qui  sont  applicables 
aux  riches  comme  aux  pauvres,  veulent  que  la  faim  soit  apaisée,  mais  jamais  irritée, 
et  ce  précepte  facile  à  suivre  par  ceux-ci  reçoit  rarement  son  application  de  la  part  do 
ceux^à.  Provoqués  par  Taspect  engageant  des  mets  qui  leur  sont  servis,  ils  vont  au 
deUi  des  bornes;  Testomac  prend  des  habitudes  de  surcharge  dont  il  se  défait  aTec 
peine,  et  la  faim  plus  que  satisfaite,  ils  éprouvent  encore  une  sorte  d'excitation  qu^ils 
prennent  pour  les  invitations  de  l'appétit.  Alors  apparaissent  les  irritations  et  les 
névroses  des  entrailles,  la  goutte,  les  affections  <  nlcnlcnsos ,  les  maladies  du  foie  et  de 
la  vessie,  maux  inévitables,  lorsqu'à  des  habitudes  séUtiitaires,  à  une  vie  de  mollesse 
et  de  plaisirs,  s'ajoute  l'excitatioD  d'une  aournture  trop  abouUanie  et  excitante  à  l'oxcés. 
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CUâPITAE  XV. 

RÈfiLfiS  D'HYGI&Nfi  ET  VÂRIABiUTÉS  DE  U  DIGESTION 

DANS  LES  AFFÉCTIONS  AICUÈS,  LA  C0\ V  ALESCENCE  ET  SUIVANT 

L£S  CUNSTITliTlOfiS  MALADiVJËâ. 


SOMMAIRE-  — -  AfTeciions  aiguës.  —  Maladies  ebronit;Ti)>«;  convalescence.  —  riiénomènes  de  la  eonva- 
tetceoce.  —  Durée  de  la  convalescence.  —  Soins  à  duoner  au  coovalesceui. — CoasiiluUoas  maJa- 
->  litMitfmi;  «éiroMs.  — IrritoliM  ehfotttqtie  |def  iateslim.  ^  IHbm^  hilesttnalt.  — 

Ri'7imc  .ilimrritnirr  en  C3^  d'irritations  chroniques  —  Régime  alimentaire  en  cas  de  névrose.  — 
Uonsulutioa  aorofuteust-  —  ftéyiiae  alimMlaire  des  aorobiiewu  Oiabèt*.  — RigUM  ftfiatHiiftititir 
diabétiques. 


Affectums  aiguës, 

'  IMns  l^élÉt  ën  buIi^i  Ibb  finfiftons  dlffBttfves  té  (fMMnt,  Ia  |ita|MMt  di  MBps , 
hnâqmÊtmà intenomfnns ,  et eela  iTtae  maDiAre  ai  radleala,      le  finlMMat,  ea 

cas  rrînrasion  rapide,  vieDl  déhortrasoer  l'économie  des  matières  alimentaires  contenues 
iJuns  restomac.  La  diète,  convenablement  din>4e ,  o^i  donc  le  premier  de  tons  les 
mnvens  auxqof!'=;  on  doive  recnnrir  dans  les  maladies  aifrnës;  e!Jo  doit  ftrc  cxtr^me- 
nv  nt  sévère,  au  moins  pendant  les  premiers  jours ,  quoiqu'il  faille  prendre  (>n  considé- 
ration râi?P,  les  habitudes  et  cprlaines  organisations  qm  no  se  prêtent  pas  facilement  à 
one  abstinence  absolut^  Cependant,  disons  tout  d'abord  qu  eiio  est  recommandée  avec 
notas  dliuilInD»  depuis  quelques  «mées  qv^elld  m  VMmÊL  êêMoÊM,  A  oH  égvtf d ,  les 
iiéss  dM  médMlDs  se  sont  mMttMées,  el,  parmi  quelques  homiM  émbMMts  di  «Me 
époqne ,  M  «M  est  qd  ne  craigiMM  nidtotiMnft  d'eUmn 
de  fièvres  iffifss. 

«  Aiesi ,  l'un  des  professeurs  de  la  faculté  de  Paris  féit ,  après  le  premier  sapte- 

nairp,  administrer  l'eîUT  de  îrnji»u  rnmmp  boisson  habituel!*'  do  rr's  malades,  et,  dès 
«  le  liuitu^me  ou  iiPiivièinc  jour,  on  joint  à  cMU'  hnii^son  alimenltiirc  du  bouillon  ,  des 
a  panades  et  anîn  s  potages  légers.  Un  récrirnc  ;iri,ilogTio  est  permis  dans  Ips  fièvres 
a  éruptives  (rougeole,  scarlatine,  etc.,  etc.),  tandis  que,  au  contraire,  s  il  s'agit  d'un 
«  état  de  fièvre  produit  par  une  infkmmatieii  lecale  nettement  dessinée,  la  diète  est 
«  jugée  «ventegMiSft  fuèdl  lovie  la  durée  de  rorgasM  (iiriiatfon).  Cette  période 
•  psseée,  on  «entmme  raUneaftslkm  qn'on  angmeate  gradnelieMnt,  wris  qoi  doit 
«  Use  dosée  de  «telle  Manière  que  te  «Kilade,  après  avoir  mangé,  épnwve  «aeore  ta 
<  nosatioii  de  la  Mbi.  Le  régime  subit  ainsi  des  modifications  très-distinctes ,  suivant 

fin 'if  s'npt  de  prrcides  etnnthématenses  (étal  Mifileiésaltant  d'émplisiis)  oadin» 
«  îlammation  avpr  réaction  fébrile, 

<t  Pour  expliquer  sa  conduite ,  ce  professeur  s'autorise  d'expériences  intéressantes  et 
H  de  faits  curieux.  Ou  interprète  faussement ,  dit-il ,  les  phénomènes  que  produit  la 
«  diète  absolue.  Tout  animal  privé  d'aliment  devient  mUophage  (mangenrds  sid^uÉM) 
■  et  se  nowrit  de  sa.  propre  snbetsnce,  ainsi  qne  l*a  pranvé  M.  tantd  de  Vttl»> 
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a  franche.  Ce  physiologiste  a  pris  des  lapius  qui,  quoique  rongeurs,  mangent  du  be- 
«  8ohi  de  la  viande.  Il  les  a  nourris  d'abord  avec  des  végétaux  verts,  et  il  a  va  que  lear 
«  sang  et  leus  urines  aequéraient  prompteoient  des  propriétés  alcalines  (renfermant 
«  de  la  sonde);  il  les  a  fait  passer  ensuite  au  régime  animal  ;  anssitAt  le  sang  a  perdu 
a  la  sonde  quMl  contenait,  ^  les  urines  sont  devenues  acides.  Ce  premier  résultat 
«  con55tat<^,  les  mémûs  animaux  ont  éU;  replricf-^; .  ^vir  Ift  n'^imc  herbacé,  dans  les  con- 
«  dilions  prPiniùres ,  puis  assujettis  inimédiiitfmenl  à  uno.  diète  rigoureuse.  Alors  on 
.«  s'est  assuré  que  les  urines  et  le  sang  reprenaient  les  propriélés  quo  leur  avait  don- 
tt  nées  l'usage  de  la  viande  ;  l'animal  s'était  nourri  d«  sa  chair;  il  y  avait  eu,  comme 
«  nous  le  disions  plus  haut,  véritable  au/o^^/iâ^.  Mais  si  le  sang  ainsi  revivifié  ofitlre, 
«  pendant  quelque  temps ,  on  certain  degré  de  richesse  qa*il  n*avait  pas  auparavant, 
•  «  cet  état  ne  saurait  être  durable,  et,  la  diète  étant  prolongée,  ce  liquide  subit  des 
«  altérations  semblables  à  celles  qu'on  lui  remarque  dans  les  fièvres  f^raves.  C'est  ce 
«  qui  résulte  clairement  des  faits  observés  par  M.  Gueriain  chez  des  aliénés  qui,  dans 
(î  une  pensée  dn  suicide,  refusnienl  toute  espèce  de  nourriture.  Ces  individus,  lomme 
u  les  naufragés  de  la  Méduse  et  de  VAlust^  passaient  par  tous  les  degrés  des  Ûèvres 
«  atnxiques  et  adynamiques. 

«  Voilà  pourquoi  ce  professeur  n'est  pas  partisan  de  la  diète  excessive  dans  les 
((  pyrexies  (états  fébriles],  où  les  sucs  de  Péconomie  sont  déjà  modifiés  d'une  ma- 
<f  nîère  fâcheuse.  Il  insiste  en  particulier  sur  la  nécessité  d'une  alimentation  modérée 
41  et  donnée  de  bonne  heure  dans  la  dothineatérie  (fièvre  typhoïde).  A  cet  égard, 
<c  dit-il,  on  ne  doit  pss  s'en  rapporter  aux  sensations  des  malades.  Il  arrive  souvent 
«  qu'ils  ne  sentent  pas  plus  le  l!esf)in  de  In  réfection  que  l'escarre  qu'ils  portent  nu 
.«sacrum;  il  faut  donc  sentir  [)onr  eux  ot  leur  faire  prendre  les  aliments  comme  on 
«  leur  fait  prendre  les  médicaments.  Lo  régulateur  de  l'alimentation,  en  pareil  cas, 
<(  c'est  son  effet  physiologique  ;  mais  encore  ne  faut-il  pas  s'en  laisser  imposer  pur  les 
•«  premiers  phénomènes  auxquels  elle  donne  Keu.  L'habitude  de  rabstinenise  ôte  à 
.<t  l'estomac  la  facuté  de  digérer.  Certains  malades  vous  disent  qu'ils  ne  peuvent  manger 
tx  et  même  qu'ils  souffrent  en  mangeant.  Cette  droonstance  n'est  pas  une  contro  indien- 
«  tion  à  Talimentation,  et,  si  l'on  contUine,  on  voit  qu'au  bout  de  quelques  jours ,  tel 
«  individu,  <}ui  ne  pouvait  supporter  deux  grammes  d'aliments,  finit  par  on  tolérer  un 
((  ki!o^r;iniuif .  I!  convieiU  iussi  de  se  mettre  en  garde  contre  l'interprétation  exronée 
((  du  [lelil  mouvement  fébrile  (jui  résulte  de  la  stimulation  produite  par  le  chyle  chez 
«  l'individu  qu'on  alimente  pour  la  première  fois  après  une  longue  maladie.  Ce  n'est 
((  encore  là  qu'une  excitation  passagère ,  qui  disparaît  aussitôt  que  les  organes  corn- 
.41  menoent  à  reprendre  leurs  habitudes  fonctionnelles.  Enfin ,  il  est  à  désirer  qu'on  ne 
«  jconfonde  pas  les  symptOmes  de  l'inanition  avec  ceux  de  l'irritation.  Trop  souvent  on 
«  attribue  à  celle-ci  ce  qui  n'est  que  le  fait  de  Gelle«-là.  Alimentes  le  malade,  et  vous 
0  ne  tardez-pas  à  voir  les  douleurs  d'estomac  céder,  la  langue  perdre  sa  rougeur, 
«  riialeino  son  aridité,  noMls  fn'rynoncc  ;  les  forces  se  relèvent,  et,  grâce  à  Tia- 
«  fluence  salutaire  d'un  r*  _^inic  répni  ibnir,  le  sommeil,  jusque-là  troublé  inter- 
«  rompu,  retrouve  son  calme  el  sa  rt-guiarité.  (  /mnce  médicale^  15  novembre).  » 

Cette  doctrine  était  nôtre  depuis  longtemps,  lorsque  nous  l'avons  trouvée  ainsi  déve- 
loppée dans  le  journal  de  médecine  la  France  médicale.  Regardée  comme  nouvelle  par 
quelques-uns,  nous  avons  cru  devoir  transcrire  l'article  tout  entier,  mettant  de  cette 
manière  sous  l'égide  d'un  professeur  illusiie  ce  qui  n'aurait  peut-être  pas  été  accepté 
venant  de  nous-méme.  Ajoutons  que  nous  lui  avons  vu  produire  les  meilleurs  effets  et 
qu'elle  ne  nous  appartient  pas  plus  qu'au  maître  qui  la  professe.  M.  Bretonneau,  de 
Tours,  et  d'autres  écrivains,  l'avaient  préconisée  déjà.  Quoi  (ju'il  en  soit,  elle  mérifo 
toute  l'attention  du  malade  el  du  médecin,  qui  reste  seul  jui^e  du  moment  opportuu 
pour  la  mettre  en  pratique,  et  qui,  seul  aussi,,  peut  en  diriger,  l'application.  . 
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L'aHmenlation  dans  les  maladies  est  surloôt  nécessaire  do  bôntie  tmx6  chez  leS' 
jeùies  tafants,  les  jennes  gens  et  les  personnes  débiles. 

Maladies  chroniques;  convalescenee. 

Dans  les  maladies  cliioiii^ucs,  lorégimu  se  présente  comme  le  plus  puissant  modifi- 
cateur de  tout  l'organisme;  c'est  dire  quelle  est  Timportance  de  son  action.  Pour 
l*homme  malade,  en  effet,  les  moindres  erreurs  en  ce  genre  peuvent  être  mortelles,  et, 
h  vrai  dire,  elles  sont  peut-élro  Tune  des  plus  grandes  causes  de  mortalité.  Halhea-: 
reusement ,  les  difficultés  d'application  sont  nombreuses  ;  elles  tiennent  aux  modiOca'- 
,  iions  continuelles  qu'il  doit  subir  suivant  la  gravité ,  le  ralentissement  ou  la  recrudes* 
ceuce  et  les  époques  diverses  de  la  maladie.  Approprié  à  chacun  do  ces  états,  il  est 
utile  ou  nuisible  on  mison  de  la  manière  dont  il  est  suivi,,  et  si  la  nourriture  doit  rtre 
mesun'-o  la  plupait  du  temps  avec  parcimonie,  il  est  fâcheux  d'avoir  h  constater 
que  plusieurs  fuis  on  a  aggravé  des  maladies  par  une  absLiuence  trop  rigoureuse»  La 
question  devient  trèfr<lélicate,  appliquée  aux  convalescences. 

Dans  cet  état  inlermédiaire  à  la  maladie  qui  a  cessé  et  à  la  santé  qui  n*exbi0  pac 
encore,  on  ne  saurait  apporter  trop  de  prudence  dans  la  diète  à  observer,  et,  avant 
lont,  il  faut  se  rendre  compte  de  ce  que  l'on  entend  par  le  mot  conoofeacsnct.  U 
suppose  toujours  une  certaine  gravité  dans  la  maladie.  Le  malaise  on  la  faiblesse  qui 
$e  remarque  après  une  indisposition  n'en  mérite  pas  le  nom. 

Phénomènes  de  la  canvaUscence, 

*  La  convalescence  est  en  rapport  direct  avec  la  maladie  qui  Ta  («écédée;  longue  et 
sans  fin  à  la  suite  des  affections  chroniques,  elle  imprime  à  la  physionomie  ce  carac- 
tère de  morbidesse  qu'elle  tient  de  la  nature  même  de  la  maladie  primitive  Pour  que 
les  forces  et  rcmbonpoint  reviennent  à  leur' degré  antérieur,  il  faut  plusieurs  mois; 

l'estomac  et  les  intestins  restent  paresseux,  l'appétit  nul,  et  souvent  il  se  passe  une 
Ann-'c  cnliiTc  avant  que  lo  malade  ait  complètement  recouvré  la  santé.  Quelques-uns 
même,  les  vieillards  surtout,  conservent,  pendant  un  temps  iadét^miné,  le  ressenti- 
ment du  mai  «|ui  les  a  si  profondément  atteints. 
>  A  la  suite  des  maladies  aiguës,  les  phénomènes  de  la  convalescence  sont  plus  variés 
et  plus  nombreux.  Le  premier  qui  se  présenté  et  Tun  des  plus  remarquables  est  Tamaî- 
giissement  rapide  de  tout  le  corps,  et  spécialement  de  la  Qgure»  dont  là  pâleur  aug- 
moûte.  La  cessation  de  la  flèvre  et  le  risfroidisscmont  qui  en  est  la  suite  produisent 
la  diminution  des  solides  et  des  liquides.  Le  rétablissement  instantané  des  sécrétions, 
ên  augmentant  les  pertes ,  donne  raison  de  ce  phénomène.  Le  convalescent,  àcctio 
f^pofjne,  en  même  temps  qu'il  éprouve  le  birn-»^trn  (jui  résulte  de  ta  cessation  do  la 
fièvre  et  de  la  doulenr.  sent  mieux  sa  faiblesse;  c'est  en  eliancelaul  et  avec  effort  qu'il 
parvient  à  quitter  son  lit.  La  voix  reste  sans  force;  les  facultés  intellectuelles  partici- 
pent de»cel  affaiblissement  général ,  et  l'esprit  est  incapable  do  la  moindre  contention.. 
La  fatigue ,  les  maux  do  têfe ,  des  accidents  graves  quelquefois ,  en  sont  la  suite.  La* 
susceptibilité  nerveuse  augmente,  et,  bien  que  disposé  aux  idées  riantes,  on  le  tronvq' 
impatient  et  irascible,  vivement  impressionné  au  moral  et  au  physique  &  propos  éé 
rien  ou  de  peu  de  chose. 

C'est  par  dfjj^ré  et  avec  quelque  lontour  que  se  rétablissent  les  fonctions  di^estives; 
l'appétit  s(>  fiiit  attendre,  la  lan^'ue  ne  se  nettoie  pas;  le  pain  paraît  fade,  le  vin  amer;  on 
çénéral,  cependant,  le  désir  de*.  aTnnc'nts  préeede  la.  faculté  de  les  digérer,  et  c'est  ce  qui 
rend  dans  lja  convalescence  les  ladigestioas  si  fréquentes.  Les  selles,  sont  rares  et  sèches, 
la  rcspiralion  courte  et  haletante  au  moindre  mouvement  et  môme  sous  ridJBtlènce'de 
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la  parole;  le  pouls  est  accéléré;  il  no  reprend  son  type  normal  qu'après  un  certain 
nombre  de  jours;  ce  n'est  pas  une  conlro-iiidicatioa  à  une  alimentation  lé^^ère;  la  fré- 
quence du  pouls  est  due  à  la  faiblesse  ;  le  firoid  persiste,  môme  dans  les  saisons  cbau- 
desy  et  cependant  le  sommeil  xi^ermine  des  transiiirations  plus  on  moins  abondantes  ; 
la  sécr^on  des  urines  est  également  augmentée.  L*épiderme  et  les  cheveux  tombent  à 
la  suite  des  maladies  graves,  principalement  après  les  affections  éniptiY*)^»  U  en  est  de 
mfime  à  la  suite  dos  Ûëvres  typhoïdes  qui ,  en  raison  des  tac-lics  rosées  qui  les  caracté- 
risent, peuvent,  jusqu'à  un  certain  point,  rentrer  dans  le  cadre  des  Ûèvros  éfnptives;  Ce 
n'est  point  ici  le  lieu  de  dii>cuter  celte  upinioii  très-contioversable. 

iMirée  de  la  cùwoaUu&Me* 

La  duiée  de  la  couvalescence  ne  peul  pus  ôlre  déLerniiucc  d'une  maaitîra  rigoureuse  ; 
elle  dépend  d'un  grand  m>ml>re  de  dieonstauces,  dont  rinfluoncc  est  plus  ou  moins 
mtfquée,  suivant  la  nature  et  la  durée  4e  la  maladie ,  l'âge  et  la  constitatkHi  du 
siqet,  rhabitation,  le  régime,  ele.  Courte  dans  Tenltaiice  et  la  jeunesse,  elle  devient 
pins  longue  dans  Tige  mûr,  plus  encore  dans  la  vieillesse.  Les  personnes  fortes  et 
bien  constituées  sont  plus  promptement  rétablies  que  celles  qui  sont  faibles  et  liabi^ , 
tucllcment  soulTrantes.  Une  diète  trop  s6vère,  l'excès  des  aliments  prolongent  la  coîi- 
valescence;  elle  dure  moins  au  printemps  (ît  dans  l'été  qu'en  aulitmiie  et  dans  l'hiver. 
Celle  des  maladies  inllammatoiros  est  également  moins  longue  (^ue  celle  des  affections 
qui  se  &ont  fait  remarquer  par  l'extrômc  faiblesse  :  et  les  émissions  sanguines,  sponta- 
nées ou  artificielles»  en  augmentent  encore  la  durée.  A  mesure  qu'elle  s'avance,  les 
fonctions  se  rétablissent ,  inégalement,  dans  les  organes.  Ceux  qui  étaient  le  siège  du . 
mai  sont  le  plus  longtemps  à  revenir  à  laur.état  normal. 

♦ 

Le  convalescent  sera  placé  dans  une  chambre  vaste,  aérée,  oii  pénétrera  la  lumière, 
obsera  maintenue  une  t^pérature  de  15  à  18  degrés  centigrades.  Le  s 'j  ur  à  la  cam- 
pagne serait  plus  utile  encore,  si  la  saison  le  itermeltait,  si  les  soins  el  la  distracli'^M 
devaient  rester  les  mAmf"^.  Les  vêtements  seront  moelhmx  pi  rhands.  Aussitôt  jne 
Pétat  des  forces  le  permettra,  il  sera  convenable  do  faire  prencire  un  bain  el  qiuUjuo- 
fois  de  le  répéter.  Quant  aux  aliments,  ils  demandent  à  être  pris  avec  mesure;  le  choix 
et  la  quaiUiié  devront  en  être  fixés  chaque  jour.  Ainsi  seront  proscrits  d'abord  quelques 
bouiilons,  plus  tard  des  laits  dé  poule,  de  légers  potage»  préparés  aveç  la  semoule,  Ui 
fécule  de  pomme  de  tene,  le  tapioka,  Tarowroot,  une  petite  tasse  de  cliOGOlat,  quelques 
eipillerôes  de  gelées  do  fruit  on  de  viande;  pois  viennent  les  œufs  frais,  les  légumes 
de  facile  digestion ,  les  viandes  blanches  rôties ,  le  poisson ,  les  purées ,  les  fruits  cuits 
ou  biens  mûrs,  les  viandes  plus  faites,  el  enfin  une  quantité  déterminée  chaque  jour, 
et  augmentée  graduellement,  de  pain  do  gruau  bien  k'c^cr.  \  l'heure  des  repas,  i!  serf? 
fait  usage  d'eau  rouerie,  et  un  peu  plus  tar  J  d'un  f»elil  verre  do  vin  pur  de  boniifî 
qualité.  Mais,  conmie  nous  l'avons  dit,  il  no  faut  pas  trop  attendre  pour  revenir 
à  une  alimentation  plus  substantiélle.  «  Après  une  grave  maladie,  on  mfime  après 
«  une  longue  abstinence  pour  toute  autre  cause.  Il  arrive  quelquefois  que  Vestomae  a 
«  en  quelque  sorte  perdu  rhabitnde  des  aliments,  d  qu'il  ne  sèmble  plus  apte  A  finie- 
«  'fionner.  Aucune  substance  n'y  est  conservée  et  n'est  soumise  à  l'acte  de  la  digestion. 
«  Bans  la  pensée  qoe  les  forces  do  malade  et  de  son  estomac  doivent  être  ménagées , 
('  nn  «înspTOd  ''alimentation ,  et  c^p^nf^Rnl  plus  on  temporise,  plus  cet  état  nerveux  do 
«  .restoffiAç  s'enracine  et  cause  de  ravages  sui*  Téconomie.  Dans  ce  cas,  l'appétit  peut. 
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^  umK9ii*  mt^  \^mli9àM  n^mf^  plus  mm»;  il  faut  in^  i  mttmf  tes  7 

«  coutraiodie  joèfM^  sous  peine  de  voir  U  AÛdl  s'éteindre,  la  soif  s'allumer  et  une 
«  véritable  gastrite  par  abs^ence  se  développer  La  règle  à  suivre  dans  de  telles  cir  • 
H  constances  est  d'insister  sur  l'alimentation  ;  en  agissant  ainsi ,  ou  voit  l'estomac  rer 
u  prendre  peu  à  peu  ses  habitudes  et  fooctioimer  enfin  comme  auparavant.  Il  importe, 
«  comme  il  est  facile  de  le  voir,  do  dislin^er  cet  état  particulier  d'une  inflammation 
»  (4u  l'estomac.  On  le  reconaail  aux  :ii'^ûti!>  suivants  :  tunlol  il  j  a  douleur  épigasUique, 
N  MmtOt  la  région  eei  indolence  ;  le  malade  éproure  presque  toujours  no  sentimeot  de 
«  pesanteur  et  <la  gonflement  h  répigastrê  ;  il  e»|  tourmenté  pv  des  éructations  fr^ 

t  «  ijuentes,  sans  od^nr,  sens  saveur,  d'autant  plus  alx>ndantes  que  la  diét«  est  plus 
«  prolongée.  Il  y  a  de  la  soif,  mais  la  langue  qst  pâle  et  humide;  elle  conserve  ses  ca- 

*  «  ractères  tant  qu'il  ne  s'est  point  dévL'loppé  une  véritable  gastrite  ;  enfin  la  chaleur 
«  fébrile  ne  s'observe  point  ordinairement.  »  C'est  avec  un  soin  égal  qu'on  veillera  aux 
mouvements  à  faire  exécuter.  Rien  de  plus  utile,  assurément,  que  l'exercice  pendant 
la  convalescence;  mais  avec  quels  ménagements  il  faut  y  procéder!  Le  convalescent 
commencera  doue  par  être  placé  dans  un  fauteuil ,  puis  dans  uu  siège  roulant  dont  il 
recevra  Ips  (iBU»les  secousses.  Plus  tard  il  fera  quelques  pas  dans  sa  cliamlwo  ou  dans 
QD  jardin,  4'alHird  soutenu,  pais  tout  seul.  Enfin  il  sortira  en  voitare,  se  promènera 
quelques  moments,  et  pourra  même  mQnt^r  à  cheval  ;  mais  fl  devra  se  préo(.cuper  de 
la  fotigbo  qiuli  éprouvé  et  s'arrêter  aussitôt  qu'elle  se  fera  sentir.  Portée  à  l'excès, 
^•lle  peut,  comme  une  indigestion,  devenir  l'occasion  d'une  rechute.  Les  distractions 
douces,  vanecs.  no  sont  pas  moins  utiles  ;  elles  seront  proportionnées  à  l'âge,  aux 
goûts,  aux  habitudes;  les  émotions  vive.s,  de  joie  rdunie  do  chagrin,  seront  éloijînées 

'  avec  sollicitude.  Il  eu  sera  de  même  des  méditations  prolungées,  des  fortes  coiiteutioiis 

>  d'esprit;  et,  pour  revenir  aux  occupations  intellectuelles ,  il  sera  néoes^e  d'jr  mettre 
les  mèines  miénagemonts  que  pour  reprendra  1^  bajiitudes  gastronomiques. 

(jflitifi'firffffiif  fânlodêMt  iwrfttrfrfm/IftT ■ 

C'est  à  dessoin  tjue  nous  nous  sommes  peu  étendus  sur  lo  régime  à  suivi»  dans  le« 
maladies  cbromques,  nous  avions  à  revenir  sur  ce  sujet,  que  nous  avons  compris  sous 
le  nom  doconsliluUaas  maladive  indiviiinf  ll(  s,  <  t  (^m  offre  à  nos  méditations  un  champ 
des  plus  vastes.  Lbt,  hommes  adonnés  aux  liav  du\  de  l'esprit  et  les  gens  du  mon4^'  nous 
f  fooRiinmteneon k»  lypes  des  modifieations  particuliArasderorgaiysmeauxquellesnous 
avons  ottriboé  cette  dfaomination;  les  autres  cluniéi  en  sont  à  peu  prés  exemptes,  et 
ii  olto  paraît  quelquefois  parmi  elles,  ce  n*est  que  par  accident.  Les  affections  chroni* 
qoes,  âtaa  paytioÛMlir  Iw  névroses  du  cerveau  et  de  reolomae .  les  maladies  du  cinar,. 
des  poumons,  du  foie,  celles  de$  vo^bs  urinaires  paraissent,  on  effet,  menacer  directe- 
ment ceux  qui  s'adonnfMit  h  l'étude  des  scieiàcos  et  des  lettres.  La  contnntiou  de 
ri'>|jnl,  le  iiiainiiii'  d'exercice  i  l  d'an  ^>uf(isammeut  renouvelé,  la  posiUuu  aa.^ise,  l'ha- 
hiuido  du  liavdii  imméiiiatemenL  aprè^»  [a  repas,  les  veilles  prolongées  sont  autant  do 
cajpâes  qui  peuvent  amener  le  développement  de  ces  maladies.  £t  comme  l'esprit  a 
bnioio,  pour  se  conserver  vigoureux,  do  prendre  souvent  du  repos  et  de  suspendre  tes 
Hném  sérieuses,  les  accidents  dont  il  est  question  se  manifesteront  surtout  ches  ceux 
qprii)  par  une  excitation  volontaire  ou  par  un  efliprt  violent,  dépasseront,  dans  leurs 
tiHTiiiT,  la  Umite  qui  leor  a^figiéepar  leur  organisation.  C'est  ainsi  que,  s'il  faut' 
en  croire  certains  rapports,  un  nombre  assez  notables  d'élèves  sortant  de  rEcnle  poly- 
technique soîit  «atteints  de  névroses  cérébrales,  qui  m  reconnaissent  pas  d'autre  cause 
que  le  liavail  excessif  auquel  ils  ont  dù  se  livrer  pour  •  nibrjtsser  toutes  les  parties  de^ 
éljii^  4|ui  imir  étaient  imposées.  C'es4  ain.M  qu  un  travad  do  cabinet  assidu,  ^trepris 
«aussitôt  épié»  le  repas  et  dans  les  GondUions  mauvaises       noug  avoas^éauii^^ées. 
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ne  peal  qoé  àviiUer  ia  digeatkm,  «t  la  fdpétitkRi'  firéqmiito  dd  cette  pratique  «tefra 
ccvtaineiiieDt  dire  suivie,  apiés  un  temps  pins  on  moins  long,  du  ddveloppemeitt  d*aflBC« 
lions  nerreusés  da  cenrean,  de  Testomae  et  des  instestins,  sinon  d'infleumuitioiis  ehro^ 

niques  de  ces  organes. 

Par  des  causes  difffTontfs  quo  nous  nvons  siprnalées  aillonrs,  Irs  gpns  du  mondo  four- 
nissent, après  les  honiraes  d'étude,  le  plus  grand  nombre  d'exemples  df  constitutions 
maladives.  Assez  disposas  à  abuser  de  leur  sanlé,  ils  se  livrent  longlemps  à  leurs  goùls 
et  à  leurs  penchants,  el  no  font  pas  attention  A  un  mal  qui  envahit  leurs  organes  peu  à 
peu,  qui  n'interrompt  pas  brusquement  l'activité  hamiuniquo de  leurs  functions.  Lorsquu 
degravesdésordres  se  sont  produits,  que  les  digesticms  sont  devenues  impossibles  ou  iel- 
tementdîffldles,  quelles  absorbent  lapins  grandepartie  du  temps  ménagé  entre  les  repas, 
qu*eiles>ne  permettent  plus  Tusage  de  ralimentation  excitante  à  laquelle  on  était  babitoé» 
lorsque  enfîn  quelque  névrose  ou  quelque  irritation  8*est  fixée  sur  un  point  quelconque 
de  Toriirnnismn,  on  sonj^o  alors  à  s'amender,  on  a  recours  à  la  médecine,  et  on  attend 
d'elle  !f  v'  miracles  qu'elle  ne  peut  faire.  Ayant  négligé  toutes  tes  (ois  de  l'hy^éne,  on 
s'adres.^e  à  la  pharmacie  et  aux  polypharmaquus  avec  l'espoir  de  rétablir  tout  d'un 
coup  l'équilibre  des  fonctions  par  l'emploi  des  médicaments.  On  ne  sait  pas  ou  un  no 
veut  pas  savoir  que  la  guérison  obtenue  de  celte  manière  est  le  cas  excepUomiel,  que 
presque  toi:gours  le  retour  à  la  santé  est  soumis  à  une,  marche  lente  et  gniduée,  et  quo 
si  une  mauvaise  direction  des  agents  de  Thygiène  Ta  compromise,  6*est  à  une  direction 
phis  éclairée,  mieux  entendue  qu'il  faut  s^adresser  pouren obtenir  le  rétablissement.  Or, 
parmi  les  moyens  hygiéniques  à  employer,  le  régime  alimentaire  tient  le  premier  rang, 
et,  si  dans  tous  les  cas,  il  n'est  pas  le  seul,  presque  toujours,  du  moins,  les  autres, 
mémo  les  plus  efficaces,  seraient  impuissants,  s'il  ne  leur  venait  en  aide. 

n  serait  difficile  de  nommer  en  détail  et  de  décrire  l'une  après  l'autre  toutes  les 
inJiniiités  dont  les  gens  du  monde  et  les  lettrés  peuvent  ^trc  atteints;  c'est  un  cadre 
nosologique  tout  entier  à  remplir,  et  que  nous  a  avuua  pas  la  piéleoUon  de  tracer  dans 
les  limites  fort  étroites  que  nous  nous  sommes  imposées;  elles  sont  d'ailleurs  en  tel 
nombre  et  rexprsssion  en  est  si  variée,  qu'il  n'est  pas  possible  d'en  fixer  les  formes 
diverses.  Mais  si  leurs  caractères  sont  multiples,  leur  mode  de  traitement  est  simple  ;  il 
consiste  presque  toujours  dans  un  régime  à  mriwet  et,  sous  ce  rapport,  on  peut  les 
ramener  à  deux  types  uniformes,  les  classer  sous  deux  titres  particuliers  :  lei  irrUa' 

*  • 

IrritoUons;  n4k>roses, 

'  Parmi  les  premièieB,  nous  aurons  à  distingoer  celles  qui  prédisposent  aux  ooDgestions 
sanguines,  aux  itQflammatîOBs;  elles  âént  le  partage  presque  eoLclnsif  de  la  jeunesse, 
celles  rpii  ont'pour -caractère  d'augmenter  les  sécrétions,  d'altérer  les  liquides  sécrétés, 
différentes  des  précédentes  par  leur  mode  d'action, elles  exigent  un  traitement  diftérenl; 

celles  enfin,  dont  la  tendance  est  la  production  de  tissus  anormaux,  d'affections  ;irei- 
dentelles,  connue  les  cancers,  les  tubercules.  les  calculs.  In  troutle,  (>tc.,etr.  Biles 
paraissent  presque  toujours  procéder  de  pritJisposlUons  cousUlulioimeiles  uu  héré- 
ditaires. 

•  Quant  aux  névroses,  elles  ififlferenl  si  essentieUemenl  des  irrilalions,  elles  sont  Mae* 
lériséesBî  nettement,  qu'il  estdiCDdle  de  les  confondre;  l'erreur  en  oe  genre,  du  lusle, 
n'est  peut-être  pas  dangereuse;  elles  paraissent,  dans  certains  cas,  servir  de  présamtili 
ctmtro  l'inflammation.  Il  est  d'obser\  ation  actuelle  que  les  écarts  de  régime  les  phis 
insensés ,  les  médications  las  plus  incendiaires  no  parviennent  pas  à  les  changer  do 
nature,  et  tel  homme  avec  desorcranos  sains  n'aurait  pu  snpportor,  snns  y  déterminer 
une  inflammation  vive»  oûe  dose  donnée  d'exoitants,  qui,  malade  d'une  néii^rosO,an 
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(i^ère  une  décuple.  Ces  deux  états  soul  donc  parfaitement  distincts  l'un  (Je  l'autre  dans 
leurs  nuances  comme  dans  leurs  symptômes  »  et  cette  différence  est  maïufeste,  surtout 
lprs<^'il8  ont  leur  siégo  dans  les  intestins.  ■ 

Imlation  chimtqm  des  intestim. 

Ainsi,  l'irritation  chronique  des  inlcslins  ost  caractérisée  par  des  alu  rnalives  de 
constipation  et  de  diarrhée,  de  courbature  et  d'activité  musculaire,  d*amaigrissement 
ft  iTemboiipoint  ;  par  des  douleurs  habituelles  du  ventre,  rabattement,  le  manque 
if énergie  niorale,  la  tristesse  et  nnritebilité.  Sf,  dans  la  reoherelie  du  régime  à  suivre, 
:  le  malade  s'égare, s'adresse  aux  viandes  stimulantes, aux  vins  généreux,  il  est  prompte- 
BMot  ramené  par  la  souffrance  vers  l'alimentation  adoucissante,  dont  il  fait  également 
abus,  fl  faute  d'une  direction  raisonnée,  il  m.irche  de  tâtonnements  en  tâtonnements, 
«ans  trouver  le  régime  moyen,  presque  toujours  convenable  dans  ces  circonstances. 
Supposez-le  rétabli,  ayant  retrouvé  l'embonpoint  qu'il  avait  perdu,  sa  vie  active,  sa 
bonne  humeur,  son  aptitude  au  travail,  ses  digestions  faciles;  qui!  boive  plusieurs 
jours  de  suite  un  vin  trop  alcoolisé,  quMI  fasse  us;ige  de  légumes  à  écorces  dures,  de 
grosses  viandes  ou  de  gibier ,  les  douleurs  de  ventre  reparaissent;  la  courbature,  la 
tristesse,  le  découragement,  l'inertie  intellectuelle  reviennent  s'emparer  de  lui,  et  pour 
M  débarrasser,  pour  rétablir  l'équilibre  des  fonctions,  il  lui  faut,  au  plus  vite,  suppri- 
mer on  repas,  reprendre  ses  habitudes  d*eiefcice  modéré,  de  promenade  au  grand  air. 

Névrose  hUâsiinale. 

La  névrose  intestinale  se  comporte  tout  autrement;  elle  se  dénote  par  des  mouve- 
ments tumultueux ,  des  douleurs  nerveuses  des  intestins ,  rec nnnaissables  à  leur  spon- 
tanéité, sans  que  la  pression  les  exaspère,  par  du  gi  ntlement,  des  productions  de  gaz, 
lors  de  la  seconde  digestion,  ()ar  l'embarras  du  cerveau,  qui,  souvent,  se  dissipe  à  l'aide 
du  calé  et  des  liqueurs  alcooliques  à  doses  formidables.  L'exercice  forcé  de  plusieurs 
heoras  au  grand  air  est  indispensable  après  le  dtner,  sinon  le  travail  de  la  digestion  ae 
fait  avec  peine  ;  rocoupatloik  intelleotaelle  devient  Impossible,  les  idées  sont  eonflisas, 
et  Iflor  expression  est  mcompléle.  La  constipation  est  habituelle;  il  est  nécessaire  de 
prendre  chaque  jour  un  lavement,  d'avoir  recours  aux  purgatifs  plusieurs  fois  dans 
l'année,  l/activilé  du  corps  et  de  Fpspnf  reste  la  mAmn;  elle  est  souvent  remarquable, 
p.irre  (jue  les  névroses  sont  plus  ordinaires  rfipz  les  individus  de  tempérament  biliosp- 
nerveux  que  chez  les  autres,  et  qu'ils  conservent  les  tcndHu  r-s  de  leur  constitution. 

Assurément,  les  différences  de  ces  deux  affections  sont  bien  tranchées;  de  deux 
individus  atteints,  l'on  d'irritation,  l'autre  de  névrose  intestinale,  le  premier  ne  peut, 
sans  trouble  de  la  digestion,  sans  douleurs  d'entraînée,  pfendre  un  demi-verre  de  vin; 
le  naoQiid  a  besoin,  pour  la  bien  Usiie,  d'en  prendre  dnq  ou  sis.  Le  café  est  utile  à  Pun, 
il  «tnuisible  à  l'autre  ;  rexercice  poussé  à  l'excès  active  les  fonctions  digestives  et  inteUec- 
tneUes  de  celui-ci ,  il  énerve  et  accable  celui-là.  Les  purgatifs  soulagent  l'affection  ner- 
veuse, ils  endolorissent  l'irritation  chronique  ;  la  multiplicité  et  la  variété  des  mets  sont 
nécessaires  à  I  homme  alti  uit  de  \a  première,  «  lies  sont  contraires  à  c-elui  qui  souffre  de 
la  seconde  ;  enfin,  les  excil.uits  sont  une  cause  do  douleur  et  d'aggravation  du  mal  pour 
ces  dermers ,  tandis  que  les  adoucissants  affaiblissent  et  torturent  le  premier.  Que  cou- 
dva»l  C'est  que  l'irritation  chronique  et  la  névrose  se  reconnalsseat  aisément,  c'est  que 
le  drsilB—K  de  Tune  ne  eonvient  pas  à  Pautie;  c'est,  enfin,  que  le  régime  alimentaire 
dail.èln  eonlormii  aux  emgaDcea  de  chacuno  de  ces  deux  affections  ;  déûtitaat  et  réduit 
PMT  Ifimtittm  V  tanique  et  abondant  pear  ta  névrose,  fit  ai  nous  nous  exprîmoïM  d*OM 
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maniâre  si  générale,  c'est  que  les  observations  qne  nous  venons  de  faire  à  pt(/post  dfts 
orj^anes  digestifs  comiennont  pour  tons  les  autres.  Les  affections  chroniqnes  ne  sont 
donc  diversifiées  que  dans  leurs  formes  et  iiuHemetit  dans  leur  essence,  et  elles  peurent 
être  ramenées  aux  deux  types  dont  il  vient  d'être  parlé.  Sous  le  premier  (l'irritalion 
chronique),  se  rangeront  les  chaleurs  d'estomac,  les  aigreurs,  les  douleurs  à  propos  de 
la  digestion,  les  gastrites,  les  entérites  chroniques,  les  engorgements  du  foie,  les  troubles 
de  It  aktéSm  biliaire,  les  catanfaes  do  la  vessie,  les  hémonoldei,  les  dégMraaceiices 
tabereuleiueB,  mnoémuee,  ete.,  Iw  eongestions  céiélitales  et  potanonaires,  lee  palpita- 
tions, les  anévrismes,  la  gravelle,  la  piene,  la  goutte,  etc. ,  etc. 

Sous  le  second  (la  névrose),  se  grouperont  les  névralgies,  les  migraiœa,  les  spasmes 
de  Testomac,  la  mélancolie,  l'hypocondrie,  la  monomanîe,  ralif'nntion  mentale,  les 
névroses  du  foie,  des  reins,  des  intestins,  de  la  vessie,  de  la  matrice,  les  para^sies 
partielles,  etc.,  etc. 

Dans  toutes  ces  affections,  les  prescriptions  hygiéniques  sufiir.iicnt'-eUes  pour  ramener 
k  santé?  Hong  n'oaerians  Pafibmer  d'une  maniéve  absolue ,  mais  nous  avouerons 
^  notre  conflanee  pour  obtenir  la  guérison,  même  des  pins  graves,  serait  en  grande 
parlie  dans  Tapplication  raisennée  des  agents  naturels,  des  mogrens  dépendant  do 
rhygiène.  Nous  ne  rejetterions  pas  assurément,  comme  inopportunes  on  dangereuses 
et  sans  distinction  aucune,  toutes  les  préparations  pharmaomiiqnes,  mais  noos  y  join- 
drions les  ressources  précieuses  d'nn  régime  approprié. 

Régime  atimentaire  en  cas  d'irritations  chroniques. 

n  est  bien  entendu  qne  les  habitodes,  le  genre  de  vie  sous  rioflueooe  desquelles  la 
maladie  s'est  déclarée,  Torgane  qui  en  souffre  partioulîécement  et  dont  le  malaise  s^t 

oommnniqui^  aux  antres,  doivent  être  parfaitement  connus,  sim  eele  rien  de  séHoox 
T\n  peut  (Mre  entrepris;  toutes  res  conditions  remplies,  nons  revenons  ?!  notre  dire, 
r»^î:ime  bien  entendu  f'nuxiliaire  le  plus  puissant  de  la  médication  à  employer,  s'il 
n  i  si  In  médication  tout  eutiùre.  Tel  organe  musculaire,  par  exemple,  comme  l'utéivs 
ciicz  la  femme,  sera  le  siège  d'une  irritation  chronique,  qui  amènera  des  f^ttxkictlotis 
de  calorique  «risiMe  et  difBefle  à  ftiire  cesser;  un  régime  peu  réparateur,  dë  UsÉMit  à 
augmenter  les  séwéitons  inUMMhNiles,  sers,  dans  ce  ois,  essuHlMlMiieiA  «MMUMai  ^ 
IHobsèfvallQtt  d'une  fataimo  atteinte  de  oeMo  afllM^dn,  guértê  par  TÉBOge  iMWqiN^emlMIf, 
pendanl  plusieurs  mois,  êSB  pèches  et  du  raisin ,  associé  aux  boissons  Méos,  idiail^ 
TStion  rapportée  sérieusement  par  un  hygiéniste  moderne,  n'est-elle  pas  une  pmare 
ÏTianifeste  An  la  puissance  du  réj^me  seul  pour  éteindre  ces  fovf^rs  d'inflamm-iHon  ? 

Dans  d'autres  circonstances,  h  prop<3s  fi'irntatîon  chronique  des  membraiios  nni- 
quousf'S  de  l'intesthi,  de  l'estomac  ou  de  toul  autre  organe,  à  propos  de«  byperîropiiies 
commençantes  du  cœur,  des  eogorgemeuts  du  foie,  etc. ,  etc.,  it'a>t-on  pas  recemmandé 
èt  Avèb  Mkeès  ta'anflro  résiMio  ftas  féparsAMf ,  fflato  ^ui  60  f^fv^dm  du  piiiéMM 
par  sa  simpHcIté,  et  qui  86  compose  d'une  seule  espèce  ou  <l>uièMule'Séife  d'aMiiMIs: 
te  iréghne  lècté,  par  eaïut^i  dons  leqtél  te  malidft  se  Homid  dtHllt  elie  pain,  «nus 
ad^Ation  d^aticnne  atifre  «lib^tance .  et  cela ,  pendant  une  ou  plUsiéuili  années.  Les 
ob^rratîohs  de  malades  atteints  d'anéTrisnles  comm^oginls,  ^tSMW  tt  M  siM-à 
Vaide  d«^  f^f^  T6's\m(^,  sont  nombreuses  dans  la  science. 

La  diète  blanche,  qui  (consiste  à  se  nourrir  de  la  chair  de  jeunes  animanx,  de»  crafV;, 
des  Témles  unies  au  laitage,  est  auss!  tril^s-fréquémmeut  prescrite.  Suffisamment  rép«pa- 
triee,  elle  s'appHque  anx  constitutions  maladives  oii  les  organes  sont  menecés  d'intan- 
malkni,  et  miMS'  étais  Tétrt  ûb  stfflté^  sitt'ISnipénMiMto  lunuriiial'  alMétique,  tonjoum 
MMsIéeinfP'dë  Aili|{MlkMÉ  tltélNiiiss  wfMililHiuiNS,  d'SiplotlBns  dsflgnNsatir'ftA 
^juairtlté  conoldénMe  d0  Nbolonces  qiÉ  li  'iMpusoiM,  ds|Mto  ciHto  tfti  pHRtttmt 
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l'obésité  jusqu'aux  matières  alimentaires  consacrées  au  régime  1  bilitant  et  insnfflsam- 
meiil  réparateur,  permett/^iil  de  fourair  à  toutes  les  nuances,  à  (ou.h  i«!s  de^Tés  de  répa- 
ration qui  a'ont  pas  pour  but  do  produire  ou  d  activer  iu  caloritioatiou.  La  boisson 
ordinaire  dans  ces  régimes  divers,  et  leur  auiiliaire  natural»  esi  Teau  purç»  qu'il  faut 
asftocier  plus  tard  aux  vins  généreux,  selon  les  habitudes  aotéri^nies  ou  les  besoins 
.  «cUiala  de  cbaque  individn. 

Hé§me  idimmUaire  en  cw  de  névroses. 

L«  D%iine  alimentai! (jui  {onvient  aux  eonstilulions  maladives  que  nous  avons 
rangées  sous  le  titre  de  névroses,  est  tout  l'oppos»;  des  précédents.  Son  objet  principal 
e^  de  siiuiuler,  tout  en  fouruissant  à  la  réparation  les  éléments  nécessaires  ;  aussi,  ne 
s'agil4l  plus  dus  viandes  blanches,  du  lait,  des  œurs,  des  fécales,  etc.,  mais  du  gibier, 
da  poisaon,  du  vin  vieui,  aie.,' des  viandes  noiies- aidées  d*infiuions  digesttves, 
awodtfea  aux  toniques,  aux  astringents,  aux  excitants.  Il  se  lecommande  dans  les 
états  d'épuisement  général  on  local,  délennin('s  par  les  névroses  de  Testomac  ou  des 
.iiitestiQs,  épuisement  dont  l'issue  deviendrait  inévitablement  fatale,  si  l'on  n'y  portait 
remède  assez  prompttMnenl  par  un  régime  approprié.  Dans  la  plupart  des  affections  de 
relie  naturp,  la  variété  dans  les  mets  est  une  nécessité,  et  nous  ajouterons  que  la 
quantUt-,  conune  l'espiîce,  doit  en  être  réisrlée  chaque  jour. 

C'est  là,  du  reste,  le  grand  écueil  ;  qu'il  s  agisse  d'irritaûou  chrouiqueou  de  névrose, 
les  râgles  à  observer  ne  peuvent  6lre  délenninées  d'une  maniâre  exaele,  elles  varient 
dHin  individu  à  l'autre,  et  dans  le  môme  individu,  elles  varient  encore  d'un  Jour  à  l'autre. 
C'aut  au  médecin,  et  pentpètre  mieux  au  malade,  à  fixer  ces  règles,  à  les  faire  plier  aux 
besoins  de  chaque  moment;  il  faut  qu'il  observe  ce  qui  lui  convient  le  mieux,  quels 
sont  les  aliments  qu'il  digère  le  plus  facilement;  il  faut  qu'il  se  rappelle  ce  précepte 
U)ujourK  invariable  :  que,  pour  se  nourrir,  il  ne  s'agit  pas  seulement  de  mangpr,  mais 
encore  de  digérer.  Après  ces  observations  préliminaires,  il  nous  semble  utile,  cependant, 
de  rappeler  en  quelques  mots  et  d'une  manière  générale  le  régime  à  suivTe,  soil  dans 
iéâ  constitutions  maiadives  qui  rocouDaissent  pour  cause  une  irritation  chronique,  soit 
dans  aaUes  qui  sont  eandérisées  par  la  névrose.  Nous  conseillerons,  pour  les.pranléies, 
de  s'astreindre  à  deux  lepas  dans  les  vingtrquatre  benres,  et  si  la  faim  se  fut  sentir 
dans  l'inljBrvaUe,  de  la  tromper  par  un  peu  de  sucre  ou  de  gomme;  de  ces  deuxr  repas, 
le  premier  sera  composé  d'aliments  légers,  comme  les  œufs  frais,  le  lait,  s'il  est  sup- 
porté, le  chocolat,  les  légumes  herbacés,  les  fruits  bien  mûrs  ou  adoucis  par  la  cuisson. 
Pas  de  viandes,  point  do  mets  do  haut  goût,  pas  de  vin  généreux.  Le  second,  toujoui*s 
iéger,  mais  plus  sub-.t;mliel,  se  composera  d'un  potage,  d'un  plat  de  viande  bouillie  ou 
fètifi,  sans  sauce,  d'un  [iîat  de  légumes,  de  ûruils  cuits,  eau  rougie  avec  du  vin  peu 
alcootisé.  Toujours  soi  Lu  de  table  sur  son  appétit,  la  tête  légère,  l'esprit  dispos,  et 
MHIer  la  digestion  par  lea  ebarmes  de  la  emivenatîou,  par  les  propos  animés  de  gais 
casTives. 

•  Omrt  aut  penonma  affectées  de  malades  nerveuses,  elles  se  contenteront, 
eomaae  les  pnniiàrea,  de  deux  repas  dans  les  vingt-quatre  heures;  seulement,  le  dé» 

j^îuncr  se  composera  quehjuefois  de  viande,  d'autres  fois  de  thé,  de  café  au  lait 
et  d'œufs.  Le  dîner  sera  plus  substantiel,  les  mets  seront  variés,  les  via udes  stimu- 
lantes assaisonnées;  les  vins  généreux,  bus  san-;  eau  ou  légèrement  trempés,  y 
llfmiiront  avec  honneur;  il  sera  suivi,  sans  incoavénient,  d'une  tasse  de  café  pur  et 
«romatique,  d'un  petit  verre  de  vieille  eau-de-vie.  Viendront  après  :  l'exercice  prolongé, 
IK  piuiiiâiiiilii  au  grand  air,  la  eommalion  vive,  animée,  et,  an  besoin,  la  dlsenssion 
émi/mn  potta  de  gens  Mon  élevés.  Il  va,  su»  le  diie,  <ine  nous  n'atona  pas  fixé  au 
pulU  iwiliiiii  de'nibatSBeaidqat  il  est  Jd  quailioii  lea  aliSMnts  dont  on  peut  fain  usage 
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dans  chacun  de  ces  états,  il  s'en  faut  de  beawconp  :  l«»  tableau  en  scrHît  trop  \on^. 
CVst  d«ns  le  Dictionnaire  qui  suit  cr*  travail  sur  h^^  t cm p<'raments  qu'il  faudra  <  herrhw 
l'alinioutatjon,  etc.,  qui  c^uviout  aux  constitutions  iiittladÎTes  que  nous  venons  dp 
décrire,  et  dont  les  hommes  d'élutie  plui>  enoere  qae  les  gens  du  monde  sont  si  fré- 

CmuttUÊtion  êcrofiileute. 

Mais  ce  ne  sont  pas  seuleDM^nt  le<^  constitutions  maladives  qui  reconnaisseni  pour 
cause  les  irritations  chroniques  ou  les  névroses,  dont  l'hygiène  ait  h  s'occuper;  il  m 
est  quelques  aufn's  rinns  lesquelles  les  moyens  tins  de  cette  partie  de  la  science  sont  h*s 
pius  unporlants  et  l«'s  ftlus  efficaces,  et  h  tel  point  (jue,  sans  eux,  tous  Ifs  autr-s  sont 
fresque  insignifiants.  Parmi  ces  constitutions,  l'une  des  plus  funestes  et  des  plus 
odBitoiiies  «8t  la  seroteleuse;  presque  tocyours  héréditaire,  clic  peut,  oepeMiant,  être 
éêÊÉOÊàbét  pm  le  régioiei  -par  les'Odndiltoiis  meLwntaa  de  IMillalioii,  ptar  iWlasM^ 
BMit  tes  des  espeees  Ms-neMifét,  entaeseiDeBl  qui  a  pour  inoenvânifliit  de  yieter 
Pair -et  de  le  leadie  mains  propre  à  la  roaplmtlen,  nttib  il  faut  reconnaître  que  Théni^ 
dité  et  une  sorte  de  apteifloUé  (wgaiikiiie  m  eoBi  ie§  cmes  les  -plue  enlîinifes«tit4i 
mieux  çonstatt'es. 

Quelle  (ju(i  ^oif,  du  reste,  la  cause  d(^  cette  altération  organique,  l'cîxpérience  n 
prmvfi  que  la  fruérison  s'en  f«it  lonp^tcnips  attendre,  quelque  méthode  de  traitement 
qu'on  emploie,  il  n'y  a  point  à  lui  opposi*r  de  médicaments,  à  proprement  parler,  spé- 
cifiques ;  tois  «eus  4|a*eii  e  déoerés  du  nem-d'Mil'MrfifKffflr,  j  emnpite  l'iode,  «ml 
plM'^  antes  ppepiM-à  aider  à  la  gaéitoon  de  la  maladie,  mafe  fis  n'attMpMËt  pwî  in 
CiMe^ Mal ,  et  nVHil'nBn  de  ptas  spéèlflqiie  cdolve  les  aenltaiBa <]ve  cinitFe  4|Mlf|iMB 
antres  maladies  pour  lesquelles  on  les  emploie  également.  Ce  sur  quoi  tous  les  médecins 
sont  d'acetwd,  c'est  que,  pmir  traiter  les  scroftrtes,  il  faut,  d'abord,  placer  le  malade 
loin  des  circonstances  qui  les  ont  fait  naître;  que  s'il  n'est  pis  possible  de  les 
éloi^nier  efïHèroment,  il  faut  lutter  contre  elles;  que  les  moyens  les  plus  efficaces  pour 
atteindre  ce  but,  sont  les  moyens  hygiéniques,  et  qu'ils  doivent,  par  conséquent,  ^tre 
préférées  à  tous  les  autres.  Cette  vérité,  du  reste,  est  si  bien  reconnue  par  tous  les 
prattefeos  qoi  se  soAt^aoevpda  de  «eNe  maladie ,  qu'aneon  dleax  •n*lié8ite  è  piMlamer 
<ptW  Mriflendl  lfltoe'lea  agests  iu<die«meats«x,-eaiisiex0eplioft,  -tnx  simples  mt^yMis 
Ms  de  r¥^r0èm. 

Mégime  alwwiUaire  des  setofvàmx. 

Il  fent  donc,  ^wi  tout,  que  le  malade  soil  mis  dans  des  coodiliona qui lai^pemidU 
tenlde^espifer  nnair  par  al  see;  €etiigeiita,8iir  la  scroCtde  comme  snr  baamap 
d'aiUres  qtfoetions  chroniques,  rinOiifiDoe  la  plus  puissante,  surtout,  si  Tob  j  i^cnile 
TeKercice  à  rairlibfoj  Les  scrofuleux  qui  guérissent  le  plus  promptement-at  le  plus  sdîre- 

ment  sont  ceux  qu'on  cxerco  à  des  travaux  manuels  en  plein  air,  à  la  campa^e.  Mais 
le  moyen  le  plus  énergique,  celui  sur  U  ^uel  il  est  néccmire  do  veiller  d'une  niauièrc 
Ipute  spéciale,  est  le  mode  d'alimenlatiou;  le  plus  substantiel  et  le  plus  fortifiant  est,  ou 
général,  celui  qui  leur  convient  le  mieux.  I^a  base  de  leur  noui  riture  devr?!  donc  se  mm~ 
pu^er  des  yiaqdefi  noires ,  gril  iées  oujûti^ ,  des  poissons  4e  mer  principalexiieu  L,  des  oiuis,  d  u 
vin;  op.poniira  y  ajouter,  ipafs'dausdes  proporiioDs  eomr^uaûai  Ul.^siec  limil/^, 
rùwge  des  légum?»  frais  efc  h^bactfs  cuîls,  dessatodes  mâmo„^des  .MisJjisu  wAm^ 
QuwU  aux.  pàtisseries„AUx  léoules,  aux  lëgwnas  wesi,  «si  dtopint  iNMUouuprde^M* 
et  à  toutes  les  espèces  de  laitage,  il  faut  les-proseilfa;'  ce  sont  dee  sub8lanc8&4ilébilif 
lautesut  in(|i0f|stas.  S'U^  fait.fluafquefoisi^ifïqplî^  pour  le-|ait»«'a«f. qu'il  jr.a  aéow* 
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liift jdasfipdii^  le  jégiiiift  iMMur  iia  Umfêf  à  propo»     4|iidqw  influnnuilton  loGale«a 

iDtmnirrente. 

Rien  do  plus  utilo,  apr^  l'air,  l'oxercicô  elles  -lîmienls,  que  Tasagedcs  bains  simples 
ou  composés.  Les  scrofuleux  doivent  so  baigner  souveul  pour  entretenir  la  souplesse 

la  peau,  pour  un  facililer  la  transpiration.  Répét4Îs  fréqueiiinicnt,  les  baius  d'eau 
simple  peuvent  maiuteuif  et  môme  âugmeuler  la  laiblesse,  mais,  lorsqu'on  a  ou  le  soin 
dt  tes  rendre  excitants,  aéSés^  jetfs,  satforeax,  sàvmumm  oe  elcalins,  Us  aoni  toujours 
eODTeDAbles.  S'ils  sont  trop  eidUmts,  et  cote  arrive  pour  quelques  malades,  il  laut  les 
n|9^  à  Taide  de  solutioiis  «uciUigiiMiHes  ou  gélaliBevaesb  h»  eav  apiedraieit  en 
tlouchc^s  sont  souvent  «tilefr;  (cisea  à  l'iBÉArieur>  elles  le  sont  plue  eneom.  Lei»  bains 
(h>ids  elles  bains  de  mer  sont  égalementavantageux,  mais  il  faut  s'assurer  qu'il  n'exista 
aucune  disposition  à  la  [)f)thisio  pulmonaire  (disposition  si  fré(iuennniont  ,î<?soci»'n  aux 
scrofules);  dans  ce  cas,  <  e  nio^'iMi  dcAiendrait dangereux  :  les  signes  extérieurs  de  scro- 
fules dL<>pciiaissent  pruiiiptemenl,  mais  la  phthisin  se  développe  de  son  côté  et  marcha 
avec  une  rapidité  effra)'aute.  Inutile  de  dire  que  las  friutiuiis  sèches  à  la  peau,  les  vêle- 
meuts  ehauds,  la  flanelle  sont  nécessaires,  smlout  pendant  les  saisons  humides  el 
froides.  Teot  ce  qui  peut  exdter  l'enveloppe  extérieure,  tout  ce  qui  peut  y  entretenir 
iweiiDoiteur  salataire  est  essentiel  ei  doit  être  employé  avee  persistance. 

Diahètea  m  gUnoêmie* 

Il  est  une  autre  mabtiiii  chroniquo,  plus  rare  que  la  précédente,  mais  qui  se  rencontre 
fueore  assez  fréquemment  pour  inénler  notre  attention.  Comme  la  scrofule,  elle  ne 
[>erm#»t  guère  ilii  traitement  autre  que  celui  tiré  de  l'hygiène,  et  spétidlemeiit,  du  régime 
àiuneulaire.  A.  cause  de  celte  circonstance,  elle  nous  a  paru  entrer  dans  notre  cadre; 
se  san  la  demUre  dent  il  sera  question  daii8|ee  «bapitre. 

Blla  est  caftaclérisée  par  une  excrétion  axcessivement  abondante  d'urine,  plus  m 
neips  clMigée  de matiéro  sociée»  ce  qui  lui  a  fût  donner  le  nom  de  diabètes  sucréo  o« 
glocosurie.  Les  premiers  symptômes  sont  des  rapports  acides,  un  goût  d'aigre  qui  se  fait 
iieutir  dans  toute  la  bouche,  et  celle-ci  commence  déjà  à  avoir  tendance  à  se  séch^;la 
salive  devient  blanche,  éoumeuse  conrune  lorstiu'on  est  resté  trop  longtemps  sans  boire, 
>ans  éprouver  de  soif  bien  vive,  cependant,  A  mesure  que  le  mal  fait  des  progrès,  un 
•eoliujent  de  pe^saulrur  se  fixe  vers  l'épigastrc.  la  soif  so  prononce,  l'appétit  aug- 
inenté,  l'urine  devient  plus  aboudanle;  elle  est  muduru,  semblable  à  du  petit  lait  cla* 
riflé,  et  elle  prend  ooo  saveur  manifestement  sncree.  «En  mAme  temps,  la  peau 
«  se  sèche,  les  selles  deviennent  plus  rares,  plus  dores,  plus  difficiles,  quelquefois 
«  donlonrenses,  et  perdent  leur  odeur.  La  quantité  des  nrines  rendues  augmente  de 
•  telto  façon,  qu'elle  arrive  à  égaler  et  même  à  surpasser  celle  des  afiments  et  dos  bois- 
<  sens;  elle  coule  arec  douleur,  involontairement, et  presque  sans  interruption.  L'amai- 
r  îTrissement  est  rapide,  c'est  une  véritable  fonte  du  corps  ;  le  malade  meurt,  enfin, 
M  a[)rès  i^tr''  arriv(!  au  dernier  degré  <\r  marasme,  tourmonti?  par  deux  besoins,  qu'il 
«  est  ctHidamué  à  ne  pouvoir  jamais  s.itisfaire  :  celui  do  boire  et  celui  démanger.» 

fie  plus  habituellement,  la  marche  de  cette  affection  est  lente  et  progressive,  et  bien 
qu'il  arrive  de  lui  voir  atteindre  son  plus  haut  degré  dintensHé  en  quelques  mois,  et 
flMe  en  six  semaines,  elle  reste  sonvent  plusieurs  années  avant  qn*it  en  soit  ainsi.  On 
I  iiéaie  observé  quelques  cas  dans  lesquels,  restant  en  quelque  sotte  statkamaires,  les 
MaMMts  ont  persisié  pendant  tonte  la  -vie  du  malade,  sans  paraître  en  avoir  abrégé  la 
éàrêë.  €e  sont  là,  il  fmt  le  dire,  îles  faits  bien  rares;  la  diabètes,  au  contraire,  apr^s 
•'tre  parvenue  avec  plus  nu  moins  de  lenteur  h  sa  rf^rnièro  période,  se  termine  ^r-  pins 
owlWiaiîWnent  pnr  une  mort  pr(»fnpl'\  h  nioins  que  qun  leseffnrt5  de  la  nature,  ou  mieux 
«aeeie  tes  secours  de  l'art  ne  pai  viemiont  à  en  arrêter  la  marche.  Quand  la  maladie 
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tend  à  se  guérir,  la  quantité  des  urines  rendues  devient  moindre,  elles  pentat  lenr 

saveur  sucrée,  la  soif  diminue,  l'appétit  est  moins  grand,  la  peau  reprend  sa  mnitenr, 
l'urino  so  rRpproche  de  pins  m  plus  de  l'étal  normal,  et  une  fois  qu'elle  y  est  arrivée, 
toutes  1(  s  niU  t  s  fonctions  se  rétablissent,  la  guérison  est  obtenue. 

Celt  3  terminais(»n  heureuse,  lorsqu'elle  se  produit,  n'est  pas  le  résultat  d  une  Uiéra- 
peuliquc  médicamenteuse,  ce  n'est  pas  à  tulle  ou  telle  substance  pharmaceutique  qu'elle 
est  due,  mais  bien  à  un  ensemble  de  moyeas  hygiéniques  habilement  employés.  AprÔS 
bien  des  tâtonnements,  apràs  bien  des  oscillations  d'un  système  opposé  à  un  autre,  le 
mode  de  trailsment  eoquel  les  médecins  sesontairètés,  et  qui  compte  un  certain  nomt^rf; 
de  succès,  est  fondé  presque  entièrement  sur  le  régime  animal,  qui  se  compose  àe 
soupe  grasse,  de  viande,  de  pain  et  de  vin  pur. 

Bégime  aUmenîaire  du  diabétique,  '  ' 

Il  faut  cependant  iiK'nnf^or,  avant  tout,  et  utiliser  les  forces  dn  l't  slomac;  il  (nui, 
pour  cela,  ne  lui  donner  à  digérer  que  los  aliments  qu'il  i»out  snp[)orter.  Il  faut  en 
régler  la  quanlilt';  et  savoir  la  limiter  au  licsoin,  malgré  l'appi'-til  ordinaironiont  trèf>- 
prononcé  des  diabétiques;  ils  éviteront,  de  celle  manière,  le^  indigt  slions,  (|ui  iiarai.sieiit 
leur  être  si  ftmestes,  SU  est  essentiel  d'introduire  dansUéconoode  la  plu.s  grande  quantité 
possible  de  matière  azotée,  il  Test  plus  encore  de  procurer  aux  malades  ces  borates 
digestions,  sans  lesqueEes  ils  sont  privés  du  meilleur  des  médicaments,  un  chyle  répa- 
rateur. Le  choix  des  aliments  n'est  pas  moins  important,  ils  devront  èire  de  bonne 
qualité  ;  ce  seront  des  viandes  noires,  des  [xttages  riches  en  arôme,  du  poisson  de  mer, 
quelquefois  des  végétaux  b^^rbacés,  jamais  de  fécules,  ni  de  laitage;  et,  à  cet  égard, 
les  précautions  ont  été  ponssf'ps  si  loin,  que  l'on  a  fabriqué,  h  l'usa^re  cxchisif  des 
diabètes,  le  pain  de  gluten  pur,  substance  que  Ton  sait  nMifcrmer  plus  qu'aucune  autre 
l'azote  en  proportion  considérable.  L'usago  des  bous  vins,  des  eaux  nuuéralcs  aica- 
Hnes  naturelles  ou  artiflcieUes,  l'exercice,  la  respiration  d'un  sk  sahibre,  le  séjour  à 
la  campagne  agiront  dans  le  même  sens,  et  avec  non  moins  d'efficacité.  Vienaent 
ensuite,  comme  adjuvants  et  pouvant  produire  de  bonsrésollats,  les  vêtements  chauds, 
les  frictions  sèches ,  les  bains  de  vapeur  et  les  baius  sulfureux,  dont  te  but  est  d'exciter 
les  fonctions  do  la  peau,  et  de  détourner  ainsi  respécc  (h;  fluxion  fixée  sur  les  reins», 
Nou>  ponrrions  à  ce**  affnclions  d(^jà  nombreuses,  en  njnuler  d'autrr'sen  nombre  presque 
aussi  Kia^d.  au.Kqu(!Ues  les  règles  de  l'hygiène  sont  applicables;  mais  ce  ^erail  vouloir 
embrasser  dans  notre  cadre  la  nosographie  presque  entière.  Quelle  est  la  maladie,  on 
effet,  où  ces  prescriptions  ne  soient  essentielles?  Nous  n'avons  done  dû  mentionner  ici 
qUé  celles  traitées  presque  exclusivement  par  les  moyens  bygiéiii(|U4..> ,  renvoyant  pour 
les  autres  aux  ouvrages  qui  s'en  occupent  spécialement. 
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Si  la  digestion  a  une  influeuco  manifûstc  sur  les  diverses  fonctions  de  rorganiame,  faH 
^ui  resaort  de  tout  ce  que  nous  avons  dit  dans  les  ehapiCres  précédents,  ces  derriMns, 
i  leur  tour,  n*en  eiercent  pas  une  moindre  sur  les  phénomènes  digestifs  ;  et  pour  <]ve 
lé  jeu  des  oiiganes  producteurs  de  ces  phénomènes  s'accomplisse  intégralement,  il  est 

nécessaire  que  l'exercice  de  chacun  des  actes  des  autres  appareils  organiques  soit  par- 
faitement régulif»r.  La  vérité  do  cette  proposition  apparaîtra  <'t  précise  après  l'étude 
que  nous  alIori<  fjnrc  des  rnpp?»rts  do  la  digestion  avec  eux,  des  réactions  qu'elle  en 
reçoit,  e(  des  di  sordres  qui  raccompagnent  pour  peu  ()ue  cette  r^[ularité  soit  elle- 
mumo  iutt^nuiiipue. 

INFLUENCE  DE  LA  CIUCLLATION  ET  DE  L'INNEBVATION 

SUR  LA  DIGESTION. 

Pour  démontrer  Pinnuence  de  la  eirculation  sur  les  fonctions  digestiros ,  il  suftirait 
en  fjuelque  sorte  do  rappeler  la  (|uantilé  «îonsidérable  de  vaissfvinx  sanîrnîps  ,  le  réseau 
presque  in<'\»nc.d>!(' d'artères  et  do  veines  <\m  enlacent,  coiiluurnenl  le  canal  alimen- 
taire, qui  pénelrenl  dans  s(mi  lissu  ,  y  voul  porter  la  vie  et  le  mouvement.  C'est  qu'en 
effet,  en  quel<}ue  partie  <lu  cerps  qu'apparaisseid  la  sensibilité  et  la  contractilité,  ces 
deux  propriétés  inséparables  do  notre  matière  vivante,  nous  avons  A  constater  Wn- 
ffoenco  de  deux  excitateurs,  Thiflux  nerveux  et  le  sang;  c'est  qu'aneun  organe  n'est 
plus  amplement  pourvu  de  ces  deux  ageoto  ;  qu'aucun  aussi  n*est  plus  întimeuMot 
sons  la  pression  des  centres  nerveux  et  drculatoite,  et  par  conséquent  des  fonctions 
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qui  en  dépendait,  rinnervfttion  el  la  drcnlation.  ObaervQiw  encore  que,  de  lomtofl  tan 
drcnlations  spéciales,  c*est  celte  de  rabdoman  qui  se  divlingue  le  pins  des  antres.  Sus  j 
artères  ont  une  grande  étendue  sous  un  petit  volume  et  des  divisions  innombrables 

avant  de  sn  rcndro  aux  vaisseaux  rapillairos  ;  oHps  pn'seuttînt  par  conséquent  beaucoup 
de  résîslancL'  à  la  lirculation,  le.-;  froUemeats  ut  lama&beà  mouvoir  étant  considéra- 
bles. D'un  autre  coté,  les  veines  qui  rapportent  le  sang  se  n'*uni^ttut  d'abord  tu  CO" 
lonnes  de  plus  en  plus  grosses ,  Jusqu'à  uii  réservoir  u)nmiuii,  pour  se  liivisur  ol  ti'é- 
parpillor  de  nouveau  dans  le  tissu  du  foie,  d'où  elles  sortant  en  deux  ou  trois  cooff» 
vnlniDinenx  qiii  le  vonent  enfin  dans  un  «eçond  iéser?<^  d*oii  il  gagne  te  isorar.  Une 
masse  de  llqoide,  par^Ue  à  ceUe  qne  lenfemie  font  ae  a|»téme  vimeiix  compllqié^ 
oppose  au  passage  du  sang  artériel  des  obstacles  considérables  qui ,  ajoutés  aux  poké^ 
dents,  dt^vent  rendre  la  cin  ulation  des  organes  digestifs  excessivement  lenle,  et  son 
influence  sur  leni»  fonctions  d'autant  plut»  puissante.  CeHo  du  système  nerveux  ne  doit 
pas  l'être  moins;  le  tube  digestif  et  ses  annexes  reçoivent,  en  effet,  les  nerfs  dri  dniix 
centres  distincts,  quoique  liés  entre  eux,  l'un  cuinposé  du  cerveau  et  de  la  îuof  lU;  épi- 
liière,  l'autre  d'un  système  iU"  f^ani^limis  un  s  j>ar  une  masse  considérdljlu  de  lil^s 
nerveux,  [>diticulier  à  la  vie  urgamque  uu  luterue,  et  qui  poilu  le  nom  do  guiud 
^mpathiqne  on  système  gaDgIionnaire. 

Or,  dans  les  fonctions  du  corps  Inmialn ,  ce  sont  les  neifs  partant  du  cerreau  et  de 
la  moelte  épinfâTo  qui  détenmiient  les  actes  volontaires  on  de  la  vie  de  relation,  tandis 
que  les  phénomènes  qui  s'acconii  lisseut  sans  L'inlcrvenlion  dumoi,  aanaque  la  va* 
lonté  y  participe ,  c'est-à-dire  les  phénomènes  de  la  vie  interne ,  sont  sous  la  dépen- 
dance du  système  ganglîoimaire.  Là  plus  longue  portion  dîi  tube  diprestif  et  les  viscères 
qui  forment  ses  annexes  ne  peuvent  donc  être  animés  ([uc  par  ce  système,  puisque 
l'at  cnrii[jlihi,t3Uîeut  de  la  digestion  se  produit  snns  que  nous  an  ayons  consciutice  auUre- 
meut  que  par  la  géue  ou  le  bieu-èlre  qu li  nous  procure.  Cela  ao&i  point couiesUble ^ 
et  In  gêne  ou  le  bien-être  qui  nous  sont  transmis  pm-  le  cerveau  nous  prouvant  sente- 
nent  te  lien  qui  onlt  les  deux  appareils  nerveux,  sans  que  nous  puissions  pour  cela» 
par  un  ade  de  notre  volonté ,  apporter  te  plna  petite  modification  aui  pbéuamânes  lé- 
MAantifle-raciiôn  du  système  qui  régit  te  ne  interne. 

infkânee  dei  fiutetiom  wteUectmHei. 

Les  rapports  sympathiques  <ïni  existent  entre  ixs  fonctious  diverses  ue  &mil  pas .  du 
reste,  difficiles  à  constater.  S'agit-il  des  relations  établies  entre  te  cerveau  (ît  l<t  iul)» 
digestif?  Il  sufiit  de  rappeler  les  phénomènes  o  uppréhen^ou,  de  masUcatiou  et  de  dé^ 
glutitien  des  subatanoes  alimentaioQa;  puis,  plus  terd ,  ceux  d'eipulsion  des  matièras, 
décrite  avec  détail  dans  les  chapitres  précédents,  phénomènes  qui  sont  entièrement  sontte 
dépendance  de  te  volonté.  Il  suffit  encore  de  reporter  te  lecteur  aux  passages  oii  il  est 
question  des  sensations  internes  de  te  et  de  te  soif»  qui  npus  (ont  souveidr  du  besoin 
de  réparation.  Dans  les  exemples  que  nous  avons  cités  pour  démontrer  l'existence  de  ces 
relations,  nous  n'avons  pas  oublié  certes  ce  phénomène  ('Irancro  do  capacité  digestive, 
augmentée  dans  des  proportions  considérables  sous  riiiniit  iii  i  «ir  l  excitation  cérébrale 
qui  résulte  d'une  conversation  vivo  ot  animée,  d'une  n'union  joyeuse  de  convives  spiri- 
tuels et  gourmands;  diiiuuuée,  uu  couiraiR-,  par  i'isolemeui,  et  Teiioui  qui  en  résulte. 

Mais  l'action  des  phénomènea  moraux  et  iatelteoUiels  ne  se  bon»  pas  A  osS'eflMi^ 
tour  .faiOnsnfle -sur  te  digestimi  eafc  <toa  pèoa  cottndénblea,  et  les  impnnsîona  qu'lte 
ptMiuiseBt,  aaudaiMaon  tenèsa ,  sont tot^Mn» pvafondea.  BIteB  vont, en eCM, insqi^ 
modifier  anquirfq«»8Mrte  te  oomèitattea,  k  donner  aax  liemmea  qni  se  livrent  aux  tra* 
Hnx  del*iiitalllgettce  certaines  allures  qui  les  distinguent  des  autres  homme»  ,  à  lour 
jmfpitfMr  •no«Mt«tteaii«rapii  ies4ntie^^  paraéries»  i^rétns 
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mlMtà  ou  avocat;  littérateur,  {MtofOlAe  t)lf  magistrat,  sont  différents  tes  uns  <M 

antres,  pi,  dans  la  mondo,  nul  ne  sr  trompft  s*îl  s'aj^it  de  désigner  à  quelle  profession 
ddit  se  rattaclïer  Vim  ces  ouvriers  de  la  pwséo.  Mois  là  n'est  pas  notre  sujot  ;  cp 
qailnons  importe  de  connaître,  c'est  l'effrl  du  travail  de  Vo^prit  sur  le  phétuniune 
de  la  digestion.  Or,  nous  voyons  ijue  ce  If.ivaii ,  lorsqu'il  est  modéré ,  est  un  auxiliaire 
utile.  Il  est  vrai  qu'il  ne  se  gouverne  pas  aussi  facilement  que  les  bras  ou  les  jambes, 

•flt  il  ttmi  ItaeMeux ,  presque  toujours ,  qu'à  la  'ooiMËIIcm  ^mdl^'k  un  iiaut  degré  la 
iiiUmti  oMImtak  De  oelte  «sdtalfoiimieMt  m  aeiMté  plus  igniàde  de  la  drciila- 
Ifon ,  tme  dépenâe  plias  GonsiddMble  de  lloide  norveiix,  et,  par  snfta,  l^âpaîBemeiit  gé- 
néral, qui  se  traduit  en  dehors  par  la  fbtigue  nuMClIlairB,  par  teé  nausées ,  ([uekjuerois 

ptr  le  vomissement ,  îe  travail  alors  n*est  plus  un  auxiliaire  favorable.  Il  devient  nui- 
sible, au  conlr;*iri',  (  t  pour  peu  quMl  soit  continué  ou  fréquemment  renouvelé  dans  ses 
efforts  ,  il  a  pour  résultat  inévitable  de  diminuer  progressivement  les  forces  delà  diges- 
tion. Les  liabitudes  sédentaires,  si  ordinaires  à  eeux  qui  se  livrent  aux  travaux  intel- 
lectuels, ajoutent  aux  mauvais  effets  qu'ils  déterminent,  et  bientôt  apparaissent  les 
digestions  tfrégvlidres,  caprideuses  ;  pois  PanéanUssemeiit  on  du  moins  raflUbUsse' 
tmmt  gradset  et  peimanent  de  Tactivité  digestîve. 

INPLlfSNGfi  BBS  PONGTtONS  AFFKGTIVK8. 

# 

*■ 

Ùe  U  eoUre, 

l^es  fonctions  affectives  n'ont  pas  moins  d  actioTi  que  les  fonctions  iiîtellectuelles; 
seulement  elles  diffèrent  dans  leur  mode  «le  manilt'^tation.  C'est  par  degrés  insen- 
sibles, que  celles-ci  détruisent  ou  paralysent  les  forces  de  Testomac;  les  autres  ^ 
distingueot  par  la  Tapidilé  et  rëneigie  de  tevrs  effets,  et  elles  ne  retenlissent  pas 
seaiement  sur  Pestomac  4  mais  sv  tous  les  points  du  <}aBal  alimentaiia,  snivant  les 
dispositions  natoielles  ou  maladifes  de  ebaque  individii«  souvent  mêtoe.  sur  l*éco< 
nomie  entière.  Qui  ne  connaft  les  effets  de  la  colère  ?  Elle  bouleverse ,  on  peut  dire^ 
Torf^anisme  dans  toutes  ses  parties;  libre  dans  son  action,  elle  peut  amener  les  plus 
graves  malheurs,  1»"^  plus  grands  df'sordrns ,  les  pins  terribles  calamités.  Le  plus  habi- 
tuellement impuissante ,  elle  ne  produit  que  le  ridicule;  mois,  dans  son  action  sur 
l'organisme,  elle  trouble  les  fonctions  du  viscère  qu'elle  atteint.  C'est  ainsi  qu  après  un 
accès  de  colère,  si  le  foie  est  l'organe  impressionné,  la  peau  se  colore  eu  jaune,  et  celle. 
eokKalfoii  gagne  iMita  les  parties  du  corps  en  peu  de  temps.  Bieii  de  plus^onltaiiiis 
qoe  c«t  eliet.  — Si  4f  est  reslOBtac,  pendant  la.  difl^tioii,  oellOHSi  est  troublée  pn  compt^- 
lemeot  suspendue,  al  les  aliments  sont  rajalés;  si  c'est  l'intestin  ^le  ou  le  grof» 
înieStiD,  le  désordre  se  asanifeste  par  la  courbature,  par  les  douloors ,  par  lu  liarrhée; 

si  ce  sont  les  reins  et  fa  vessie,  l'émission  do  l'urine  est  instantanée  et  involontaire, 
ou  bien  la  sécrétion  en  est  SQS(>eDdiie  ai  les  (lottleon  oépbiékiqiias  sedéclaraakav^ii^^r 
?iokm«e  acooatamée. 

Dêla  fraymur,  d»  dèogrin, 

La  frayeur  n'ost  pas  moins  à  redouter;  elle  est  un  des  plus  crnels  supplices  moraux 
que  I  honimo  puisse  éprouver.  Portée  à  r'  xlrf  mo,  on  l'a  vue  produire  la  folie.  Pen  lant 
les  graïuies  épidémies,  et  notamment  |m  ridant  le  choléra,  elle  a  contribué  pour  i>eau- 
tioup  À  accroître  le  nombre  des  victimes  ;  elle  irrite,  ea  eliet^  elle  enikaame  les  inles- 
testios;  elle  produit  les  évaenaUoBs  inratootalres  d'M»  et  de  malHns  fécales. 
•iftditbagnQ*  fDaaafcandelàdastatasv  «Btopteaqiia  sméI 'Haibis  i|an'iB  'ft«oniir. 
MiMblardasitfMitlMto  iaêillwBlBÉiw  arian— t  fMfcfla  nflUa  tnarfaiiii ,  'ttaisy  à  ift 
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longue,  il  porte  son  action  sur  les  organes  digestifs  ;  il  entrave  la  mitrition,  ot  comme 
la  tristesse,  qui  en  est  une  nuani  f,  il  rnnge  vraiment,  suivant  l'expression  populaire,  i 
C'est  sur  Tiiomme  spécialement  «ju  il  agit  avec  le  plus  d'intensité.  On  l'a  vu  produire 
les  effets  les  plus  désastreux  chez  des  personnes  du  plus  haut  mérite.  La  vie  de  plu- 
sieurs a  été  abvâgée  par  son  action  délélère  à  la  snite  de  revers  de  fortune  ou  d'amères 
déceptions. 

Les  bonlemsedients  poiitfqaes  et  le  désespoir  qoi  en  a  élé  la.  suite  ont  causé  la 
mort  de  Fonrcroj^-de  Fontanes,  et  n*ont  pas  été  sans  influence  sur  le  développement 

dn  mal  auquH  a  sucromlx?  l'illuslre  prisonnier  de  sir  Hudson  Lowe.  îl  nVîi  est  juls 
ainsi  des  femmes;  elles  savent  mieux  le  supporter;  elles  s'en  nourrissent,  comme 
l'on  dit,  el,  pendant  de  longues  années,  on  les  voit  pleurer  au  souvenir  de  cuisantes 
douleurs,  sans  que  leur  santé  paraisse  beaucoup  en  souiiiir. 

De  l'atnbitiûn,  de  la  jalousie, 

L'aaibiliun,  que  l'on  représente  comme  la  passion  des  grandes  âmes,  à  laquelle  ou 
?eat  donner  quelque  chose  de  noble,  d'étevé,  n*est,  après  tout,  qu'un  trouble  souvent 
Auieux  de  l'intelligence  qui  avoîsîne  la  fohe»  et  dont  les  résultats  ftmestes  ne  méoliiit 
vraiment  pmnt'l*admiration  que  nous  avons  la  Uniblesse  de  leur  accorder.  «  Pandfint 

«  Texpédition  d'Égjrpte,  dit  un  autour  contemporain,  on  apprit  an  chef  de  l'armée 
«  qu'un  négociant  turc  venait  de; se  retirer  des  affaire^  nver  une  quaranfaiîie  d''  millions 
(f  de  fartnne,  lmh«'cile,  dit  celui-ci;  c'était,  au  contraire,  le  cn'^  rîr  ronliiiucr  le  com- 
u  merce,  maintenant  qu'il  pouri'ait  le  faire  avec  de  pareils  moyens  de  succès.  Voilà, 
<(  eu  égard  à  la  position  oii  ils  se  trouvent,  ce  que  disent  et  font  tous  les  ambitieux. 
«  Les  choses  auxquelles  ils  aspirent  peuvent  varier  d'importance;  le  sentiment  qui  les 
•«  domine,  les  agite  et  les  tourmente,  garde  ches  eux  la  même  iolensité»  c*est^-d^ 
<i  qu'ils  mettent  à  le  satisfaire  toute  râiergie  de  volonté  et  d*actîon  dont  Ils  peuvent 
«  disposer.  »  Cette  surexcitation,  du  reste,  produit  ses  effets  ordinaires  ;  le  pouls  do 
rambitieu.Y  est  habituellement  ft'brile,  son  haleine  brûlante,  ses  digestions  mauvaises. 
Il  est  suiei  aux  inflammations  aiguës  ou  chroniques  des  organes  digestifs,  et  les  can- 
cers de  l  eslomac  ou  du  foie  terminent  souvent  son  existence. 

La  jalousie,  qui,  plus  que  toute  autre  passion,  paraît  inséparable  do  la  nature  de 
l'homme  et  .semble  naître  avec  lui ,  puisqu'il  n'est  pas  rare  de  voir  des  enfants  à  la 
mamelle  en  proie  à  ses  foreurs ,  la  jalousie,  produit  des  effets  de  même  espèce;  elle 
augmente  la  sécrétion  de  la  bile,  détermine  Tengorgement  du  foie,  altère  les  «Ùgos- 
tions,  imprime  à  la  peau  une  teinte  livide  ou  ictérique,  amène  la  faiblesse,  la  mai- 
greur, et  pourrait  devenir  funeste  aux  hommes  les  plus  robustes  comme  elle  l'est  pres- 
que toujours  aux  nourrissons  jaloux,  s'ils  n'ét<'îient  forcément  distraits  par  les  aflaii^es 
et  par  une;  foule  do  circonstances  auxquelles  il  leur  est  imjjnssihle  de  se  soustraire. 
Ainsi,  point  de  passion  triste,  point  de  passion  violente  qui  n'ait  sou  retentissement 
sur  les  fonctions  digestivcs  ou  plutôt  sur  l'économie  tout  entière  ;  elles  font  naître  ou 
aggravent  les  maladies,  entravent  ou  arrêtent  les  convalescences,  et  ne  cessent,  avant, 
pendant  on  après  la  plupart  des  affections  morbides,  déjouer  un  rôle  qu'on  a  pù  sou- 
vent exagérer,  mais  dont  Ut  réalité  n'en  est  pas  moins  prouvée  par  une  foule  d'obser- 
H  .vations  dignes  de.foi. 

Ii^kmce  êpéeiâlB  de  k  ûitteàkOim  int  les  fimetUm  digestives. 

'  '  ■  '  "  '        .  ■  »'  • 

Les  Impraraioiis  morales  douces,  eomme  les  distraotiotts  aimables,  les  chMtos 
.-d'une  èonvenMIon  animée  après  tojra|Ni,  des  octe^ifekkNis  iiui  piaiaent  sans^ahaaibei 
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.  Imp  cooipléicincul  raltoQlioii,  les  désirs  satisfaits,  le  contentement  (Je  Tàmo  sont  donc 
ei»stiiilieilemcut  favorabics  à  la  digestion  ;  elles  Taident  et  la  reudout  plus  facile  ;  elles 
peuvent  même,  dans  certaines  circoDstances,  remédier  à  ses  troublé,  en  apparence 
les  ihlus  graves  et  les  plus  iurétérés.  Les  impressions  morales  bistes,  les  fortes  coa^ 
tentions  de  Tesprit,  les  passions  violentes,  la  douleur,  quel  qu*en  soit  le  siège,  éloi- 
gnent,  au  contraire ,  l'appétit,  déterminent  à  Tépigastre  un  sentiment  de  coustriction  et 
ont,  sur  l'action  de  Testomac,  comme  sur  le  reste  de  la  digestion,  la  plus  fâcheuse 
influence.  A  l'appui  do  ces  {rsscrtioiis,  il  serait  faci!''  rKcr  un  grand  nombro  de  faits; 
ïuai.s  Irai'or  lo  tableau  des  act:i(i('uts  sympathiques  qui  releutissenl  du  cerveau  sur  le 
canal  digestif  dans  les  maladies  clironiques  de  c^t  appareil,  serait  entrer  dans  une  voie 
«4  ia<|uelle  plusieurs  volumes  ne  sulliraieut  point  et  qui  ne  peuvent  faire  partie  de  ca 
travail. 

Constatons  seulement  que  la  circulation  ne  reste  pas  étrangère  à  tous  les  phéno^ 
mènes  que  nous  venons  d'étudier  ;  Tinflui  nerveux  appelle  Taffinx  sanguin^  comme 
celui-ci  appelle  Tautre  ;  mais  il  arrive  que  le  sang  joue  le  rôlo  principal  dans  l'influenoe 
produite.  On  sait,  à  ce  sujet,  <iue  la  respiration  d'un  air  vicié,  la  syncope,  une  hémor- 

fafrîp,  une  simple  saignée  même  suspendent  ou  anf'tent  (ont  à  Tnit  la  dipestion.  On 
'  sait  qu'il  en  o^t  de  môme  dans  les  maladies  .oii  domine  l'élémcnl  mllammatoire  ,  carac- 
'  !^ris»'*es  surtout  par  l'accélération  de  la  circulation;  dans  les  effets  produits  par  les 

causes,  qui ,  en  augmentant  l'action  des  capillaires  cutanés,  comme  l'application  de  la 
■  chaleur,  Tusage  des  bains  et  oelol  des  frictions,  diminuent  Taclivité  des  sécrétions  du 

tube  digestif. 

Conehuim* 

De  tout  ce  qui  pr^Mcdo,  coni  înons  qup  le  travail  mndf'-ré  de  l'esprit ,  les  imprflssion» 
morales  douces,  ia  nr(  iil.itiou  ni  trop  active  ni  trop  ralentie  aident  à  la  digestion  et  la 
'  rendent  plus  facile;  que,  au  contraire,  le  travail  excessif  de  l'intelligence,  les  impres- 
sions morales  tristes  ou  violentes ,  la  circulation  par  trop  accélérée,  exercent  sur  les 
phénomènes  de  la  digestion  la  plus  fâcheuse  Influence  ;  qu'enfin  la  méditation  pro- 
longée ,  le  chagrin  et  les  émotions  énervauted  qui  raccompagnent,  altèrent  l'énergie 
des  forces  digestives.  Concluons  encore,  en  prenant  la  contre-parUe  de  ces  proposi- 
[tions,  que  la  facilité  de  ta  digestion,  lorsqu'elle  est  maintenue  par  un  régime  approprié, 
aide  au  travail  de  l'esprit,  empêche  de  trop  ressentir  les  impressions  tristes,  prédispose 
à  la  gaieté  et  à  ses  influences  salutaires,  et  retien».  (înns  dos  limites  convenables ,  1  ac- 
lîWté  de  ia  circulali(ni  par  los  éléments  qu'elle  lui  fournit;  que  l'irrégularité  des  diges- 
tions, produite  par  les  fautes  d'un  rrgirnn  mal  dirigé,  trouble  les  fonctions  du  cerveau 
ainsi  que  celles  du  cœur  ;  et  qu'entin  la  difliculté  des  digestions ,  déterminée  par  les 
hal^des  de  gloutonnerie,  hébété  l'esprit  et  raléntit  ht  eirculatlou.  D'oii  cette  eonchi'- 
sion  dernière,  ou  plutôt  cette  proposition  manifestement  démontrée,  que  rinflàeiice 
des  fonctions  les  unes  sur  les  autres  est  réciproque. 

JNFLDENCB  DE  L4  RESPIRATION  ET  DES  PONCTIONS  Dl!  LA  PEAU 
l  SUR  LA  DIGESTiOiy. 

Bespiratiùn  et  digettm* 

La  respiration  a  pour  but  la  transformation  du  sang  vemeux  en  sang  artériel,  c'est- 
^^fj^ffp  la  leviviûcalion  ou  «mg^Ution  de  ce  liquide  qui,rà.B0ii  tour,  excite  et  soutient  la 
ém^À^^fi^  «^voiii  fait  subir  an-saiiB  «etie  .modificaMoi^  vt9fpnà%r    eoumon  rejette  .au 
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dehors,  en  iiifnio  tomps  (]w  l'afr  <îhMI  exhafe,  df  v(''ritable.s  résidus  qui  sont  :  do 
l'acide  carbonique ,  d<*  Teaii  el  «le  l'azote  ;  mais  il  iic  miiiplit  pas  seul  celte  fouctiou 
eieréoiMititSelle  ;  la  peau  en  est  également  charf^ée  ;  comme  lui  elle  rejette  an  dehors  de: 
Teau,  de  l'acide  carbonique  et  de  Taiote.  G*est  à  propos  du  rMe  analogue  que  jouent  «a 
cette  eîrconstance  ces  deux  onganes ,  ai  difiârents  dans  leur  stmctuie,  que  nous  avoua 
ét('  conduits  à  (étudier  simultanément  Tinfluenoe  exercée  par  eux  sur  les  phénomènes  de  lar 
fliij^cstion.  Et  d'abord,  nous  trouvons  à  constater  que  plus  Tactifité  des  fonctions  di- 
gestives  nsl  jurande,  plus  grandes  aussi  sr*  montrant  Ips  (^xha)ntrnns  pulmonaire  et 
cutanée;  plus  est  vive,  au  cnnfr.iîrp,  l'orritation  d''<  poumons  et  de  lu  pp;in,  phis  psl 
éoer^iquo  H  .iccrlorér'  rnrliou  dt;  i  estoinai;  et  des  nucsluis.  C'tjst  œ  que  prouva  l'ob- 
s«ervation  ta  plus  vuigairo  ,  et  il  n'est  personne  qui  ue  sache  combien  est  puissant  à  cet 
égard  Tair  vif  des  montagnes  ou  des  plaines  élevées.  Qui  n*a  été  frappé  des  différeooes. 
peofondes  qui  séparant  le  oullivateur  des  plateaux  de  la  Deauoe,  par  exemple,  et  des 
pays  de  montagne,  de  celui  qui  iMbite  lea  parties  basses  et  marécageuses  de  la  Sologne? 
A  Tun  la  vie  languissante,  la  faiblesse  ei  l'atonie  des  tissus;  à  l'autre  l*extrême  viva- 
cité, la  vie  active,  l'élasticité,  la  souplesse  el  la  vigueur  des  mouvements  ;  mais  ces 
différences  ne  sont  pas  observées  seulement  dnns  ces  provinces  éloignées;  ou  les  ren- 
contre dans  les  villf*s.  A  Paris,  nu  milieu  d*^  celte  fouU»  bruyontc  ou  silonrieuse  qui 
sillonne  les  boulevards  el  U  s  pronicnades ,  s'il  vous  ap|)araîl  un  iudivuki  à  coloration 
vive,  à  tissus  fermes  et  élasliquet»,  dont  l'air  de  vigueur  et  de  santé  vous  attire,  soyez. 
certflJu  qu'il  est  étranger  à  la  grande  ville,  qu'il  j  est  récemment  débarqué,  et  qu'il 
vient  de  quitter  son  pays  ofa  il  respirait  un  air  vif  et  pur,  où  il  recevait  la  lumière  a 
flots,  où,  par  conséquent,  les  poumons  et  la  peau  puisaient  une  alimentation  abon-r 
dant(>  et  salutaire.  Quelques  mois  après,  si  vous  revoyez  cette  personne,  si  vous  (^tes 
à  mi^me  de  l'observer,  vous  remarquerez  le  changement  prodigieux  qui  s'est  opéré  cIm«2 
elle;  ('lie  se  sera  acclimatée,  c'est-à-dire  qu'elle  aura  pris  le  cachet  général  de  la  popu- 
lation (pii  rentonre.  Ha  peau  sera  devenue  blafarde,  anémique;  ses  mu'srle^  nuronl 
perdu  leur  souplesse  et  leur  fermeté.  Or,  à  quui  attribuer  celte  modificaiiou  proiond»! 
«le.  tous  les  iissub ,  si  ce  u  est  à  l'allératioii  rolativ&  des  agents  extérieurs ,  l'air  et  la 
iumière,  et,  par  suite,  au  déinit  de  tonicité  des;  deux  appareUs,  organiques  sur  les* 
quels, s'exerce  directement  leur  influence;  si  ce  n!est  à  TaffaibUseement  gndnel  des 
Sotee»  digestives  et  de  la  nutrition  qui  en  est  la  conséquence  inévitable^ 

Et  ce  que  nous  venons  de  dire  de  Pétranger  qui  arrive  s'applique  à  chacun  de  nous. 
Nés  au  soin  des  villes,  accoutumés  aux  influences  des  grands  centres  de  populalioa^ 
ils^ible  que  ujOUs  devions  en  supporter  mieux  l'action  déléU  re.  11  n'en  est  rien,  cepen- 
dant; nous  sommns  forcés  de  veiller  incessamment  sur  nous-mêmes,  d'observer  les 
règles  diététiques  les  plus  sévère^,  de  diri2:er  attentivement  lus  fonctions  digestives  si 
jiqu^  voulons  conserver  Tinlégrité  de  nos  facultés  physiques  et  intellectuelles;  el,  malgré 
oa^e  anrveillance  do  tous  h»  instai^s,  combien  sont  atteints  d'affectiaas  nanreusâs, 
d'iirilations  chromqm  de  Iteslomacou.  des  Intestins,  du  foie,  des  lem  oa  de  lout 
autre  viscère  contenu  dans  la  cavité  abdominale.  O'eat  que  rien  ne  ramplaee  ta  ptm^té 
de  l'air ,  rien  no  supplée  à  l'action  tonique  de  la  lumière.  Sous  leur  influence  réunie  la 
mitrition  et  la  caionûcation  deviennent  plus  açtive;  la  digestion  étend,  sa  puissj^aço  ;  1^ 
mouvement  »](\  la  vie  s'est  accru  sur  de  vastes  surfaces  (les  tissus  pulmonaire  e^ 
culaiK  I  :  il  tend,  pnr  un  enchaînement  nécessaire  ,  à  s'accroître  sur  des  surfaces  ÛOU,- 
velles  également  élehdub  (la  muqueuse  de  l'estomac  el  des  intestins}. 

Foiwticm  cutanées  et  digestion* 

fhÊ  reste ,  si  les  rapports  sympatliiques«atre  la  digestion  et  la  reapiroiiHi  «ml  tUfli^ 
bfML^t'uÉilMi.,  ils  ne  le  aont  pos.moinft  entlpe^la  dlgesliwi  ot^le»  ÉonaKon^futaidaa. 
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OvgAM  dfi  tact ,  nr^^ane  d'absorption  et  d'^esfaalatloii»  eavdoppe  contractile  toujours  od 

rapport  avec  les  objets  extérieurs,  la  peau  se  trouve,  on  peut  le  dire,  on  sympathie 
pîiis  ou  moins  ♦•froifc  -ivoc  tous  les  tissus  orp;uii<iiin<;,  mais  snrtnnt.  avec  les  mcmitranos 
maquoiises,  juxt^uellcs  elle  s^niMo  plus  iiiUnu*mont  Itéa  par  iino  Mirto  (j'nnalogic  de 
structure  et  de  fonctions;  aussi  l.i  peau  ne  peut  is'uùre  n^ster  complélemeiittHiunçùreaux 
iruubl^  intérieurs ,  et  elle  est  dans  un  échange  constant  de  sympathies  avec  les  organes 
de  la  digestion.  Gomme  eux  elle  exhale ,  elle  absorbe.  Ou  sait  que  les  gaz  et  les  liquides 
passent  à  travers  pour  se  répandre  dons  réonnomie,  et  que  c'est  par  suite  de  cette 
propriété  que  Teau  du  bain  augmente  la  quantité  de  l'urine;  qu'elle  la  décolore,  qu'elle 
en  rond  la  sécrétion  plus  abondante.  On  ssnt  encore  que  les  corps  gras ,  les  médicaments 
alcooliques  sont  cRtraloés  dans  ta  circulation /transportés  dans  les  tissas  sous-cutanés 
par  fait  des  frictions ,  et  fpi'iln  agissent  aussi  sAremenl  cjue  ceux  introduits  dans  Tos- 
iomac.  Mais  ce  n'est  pas  tout ,  elle  sécrète  des  tluides  dénature  variée,  ^elon  U-s  régions 
<i'où  ils  s'exhalent;  elle  protluiL  (ie  la  chaleur,  elle  est  chargée  du  «eus  du  louolier;  et, 
ilans  chacun  de  ces  modes  d'action  si  nouibreux  et  si  différents,  elle  exerce  sur  les 
organes  de  le  digestion  des  fnfiMDces  incessantes  et  énergiques ,  taudis  que  de  leur  côté 
cew-d  enroioal  ws  la  peau  d'autres  inttnences  non  moins  constantes.  De  cm  actions 
rtatproqaes  doimut  nécessalfement  ressortir  des  piécefites  d^hygiène  pratique  dont  nous 
avons  à  tirer  profit.  Noos  pouvons  un  effet  acoMer  ou  ralentir,  modifier  à  notre  gré 
If^s  fonctions  de  la  peau  en  modifiant  l'action  de  ses  excitimts  naturels,  la  lumière,  l'afr, 
le  chaud  et  lo  frnid ,  le  sec  et  l'humide;  nr^iis  pouvons  graduer  les  doses,  changer  les 
qutdilés  rrun  ^^iniid  noTidjre  if  agents  >ipi  (  i  iiix,  tels  que  l'eau  chaude  mi  Tenu  froide, 
i^ir  exemple,  l'eau  pure  ou  chargé*'  de  principes  médicamenteux,  aromatiques,  miné- 
r?iux .  etc. ,  etc. ,  et,  sous  l'innucncc  de  chacune  de  ces  actions ,  les  phénomènes  digestif^ 
l^ouvaot  être  pervertis  ou  améliorés,  il  est  manifeste  que  la  peau  est  un  organe  au 
moyen  duquel  nous  exerQODs  mi  «mpire  formidable  sur  la  digestion;  Que  de  malades 
l'Mt  félalilfe  par  des  bains  tièdes!  GomÛen  d'autres  l'ont  activée  'pu  le  bain  Md 
de  quelques  minnles»  par  les  flistions  sèches,  par  les  bains  de  vapeur  bnmide, 
iAmfliqun,'Otc. ,  etc. ,  et  nous  ne  dirons  rien  de  hasardé  en  avançant  que  rétude  des 
phénomènes  sympathiques  do  la  pogu  nous  donne  presque  toujours  la  clef  du  trouble 
ou  du  bien-ÔU«  des  fonctions  digestives.  Tant  que  celles-ci  sont  actives ,  régulières  ,  la 
peau  est  élastique,  colorée,  offrant  une  chaleur  doueo,  également  répartie  sur  tonte 
sa  surface;  elle  est  moite,  halitneuse,  agréable  au  toucher,  d'une  odeur  suave;  que 
ces  fonctions  languissent ,  au  contraire  ;  qu'elles  se  doublent  ou  se  pervertissent ,  celles 
dc  la  peau  s'aMèvent;  on  la  vult  se  déoolorer;  l'épiderato  se  (Mtaobe,  la  ohatour  ang- 
mentD  ou  dimintte;  elle  est  irrégulière,  faiMe  ici ,  iphis  Me  aWeura;  les  extrémilAs 
sont  flmides,  tandis  quelle  eentra  est  brûlant,  et  vioe  nmà;  queiquefbis  la  peau  est 
<iou1ouTeuse;  d'autrefois  insensible;  dwz quelques-uns  elle  soufhe  de  toutes  les  varia» 
lions  de  la  température  atmosphérique;  chez  d'autres  elle  n'a  aucune  sensation,  et 
chacun  de  ces  phénomènes  est  h»  n'teîifissemenl  de  tnmhles  digestifs. 

Mais  vf's  rapports  sont  plus  scn^ihles  eucore  à  1  clal  de  maladie.  Les  alieclions aiguës 
r^c  l'un  des  doux  systèmes  se  it  ilti  liissent  certainement  dani>  l'autre.  Ainsi  l'ingestion 
ic  certains  alnuculs  peut  déterminer  des  éruptions  à  la  peau;  les  moules^  les  huîtres, 
le  homard ,  les  champignons,  lejniel,  les  amandes,  les  liramboises,  les  coniicboiis  ont 
sat  elld  une  Influence  bien  constatée;  ^irritation  du  canal  digestif  ou  de  l'une  de  ses 
parties,  le  dévoiemsnt  prolongé,  la  constipation  peuvent  augmenter  ou  vicier  ses  f^nc- 
tious,  comme  les  éruptions  aiguës  occasionnent  la  perte  de  Tappétit.  Les  affections 
duroiliques  ont  des  influences  de  raème  nature^  et  cela  est  manifeste,  si  l'on  fait  aitcn- 
;i<^'f  «jne  beaucoup  d'etitre  elles,  et  Ic^^  ftliis  tenaces,  ne  sont  guéries  que  [lar  l'emploi 
lie  médicnmeîits  à  l'inféTicnr  ;  d-eis  circonstances  mémo,  il  est  quelijiujfois  nécessaire 
<l«  fsnoiicer  à  toute  e»pece  de  medicittion  locale  pour  s'en  tenir  à  uu  régUme  alimentiiire 
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approprié  et  à'im  traitement  interne.  G*esl  ee  qui  se  passé  dans  te  cas  de  dartres  humidejt 
et  roogeanles  on  d'affections  sn>bitttiqiies  cutanées.  -    !  >• 

INFIiUBJKGJS  DE  LA  J«UTB1T10N  BT  DB  LA  GALORIFIGATION 

.        LBS  FONCTIONS  DIGBSTJVBS..  \..  ;  . 

NuirUion, 

La  ntUnliOîi  est  c^Uo  opération  iiUiinu,  oocuUi>.  par  IfMiu'MIe  rhaque  tissu  du  corps, 
chaque  organe  convertit  uno  partie  du  suc  nounicitu-  en  su  propre  substance.  Merveil- 
leuse prérogative  des  êtres  orgauisés,  qui  s'exerce  avec  un  discernement  toi  que  la  part 
a/(^fenlc  à  chacun  de  ces  tissus  ou  de  ces  organes  est  précisément  celle  qui  convient  ; 
le  spl  cdcidre  étant,  molécule  à. molécule ^  retenu  dans  l'os;  la  fibrine  et  la  HMCttéit  ' 
colorante  du  sang  dans  les  muscles;  les  fluides  blancs  dans  les  tissus  blancs;  h 
graisse  dans  les  mailles  du  tissu  cellulaire.  Mais  on  conçoit  que  la  nutrition  ne  consiste' 
pas  uniquement  dans  cet  apport  perpétuel  des  matériaux  propres  à  maintenir  et  dévb-  ' 
lopper  les  orpranes;  s'il  en  «'•tait  ainsi,  leur  accroissement  serait  indéfini ,  et  la  forme, 
qui  paraît  plus  essenti(.'iie  que  la  matière  elle-nieme,  puisque  celle-ci  se  renouvelle  " 
sans  fes^e,  tandis  que  l'autre  ne  subit  pas  de  mcHiUlcalious  uppréciablcs;  la  forme.  * 
disous-uous,  n'aurait  pas  les  caraclcros  do  constance  et  d'uniformité  que  nous  lui 
voyons  4ans  chaque  individu.  Il  est  donc  à  présumer  que  cette  fonction  est  le  résultat 
de  dei^x  mouvements  opposés»  l'un  de  composition»  eU'autre  de  décomposition,  qui' 
s'qpéçent  à  la  fois  dans  chacune  des  parties  du  corps.  Les  êtres  organisés  empniQleiit , 
en  effet,  pour  entretenir  lenr  vie,  et  abandonnent  incessamment  des  matériaux  aux 
substances  dont  ils  sont  environnés.  Prendre  et  verser,  telle  est  leur  loi;  aussi  la 
matière  qui  les  compose  aigounl'hui  n'est  point  celle  qui  les  constituait  ant(^nenremont, 
et  la  mHsso  enfitTc  doit  se  renouveU^r  dans  un  espace  de  temps  plus  ou  moins  loii«r. 
Ou  a  voulu  déterminer  la  limite  (l.ms  laquelle  ce  renouvellement  avait  lieu ,  et  le  terme 
do  sept  années  lui  est  vulgairement  assigné  ;  mais  rien  ne  prouve  que  le  corps  mette  à 
se  transformer  ce  laps  de  temps  plutAt  que  celui  de  trois  ou  de  quatre  années  ûxé  par 
quelques  physiologistes.  U  nous  pttift  mAmo  Impossible  d'arriver  à  cet  égard  à  une 
appréciation  tant  soil  peu  exacte,  la:période  nécessaire  devant  s'aHooger  ^u  se  r«io- 
coiu*cir,  dans  dMilQe  individu,  suivant  les  circonstances  d'âge»  de'COnstilnlIiaRv/de 
tempérament,  d'habitudes,  etc.,  etc.,  au  milieu  desquelles  il  se  trouve.  AssurénwUv' 
apr»'s  la  u.d'îsaHco,  la  matière  qui  compose  le  corps  de  l'enfaut  doit  Aire  cmporttV  ]\ftr 
le  mouvement  rapide  de  la  nutrition ,  dans  un  espace  (ie  temps  i)eaucou[>  ftius  oowt 
quo  celui  qui  est  nécessaire  pour  la  transformation  intégrale  du  corps  de.  1  adulte. 

Caionfication ,  "    '  • 

Quoi  qu*il  en  soit,  A  mesure  que  ce  jphénoméne  inexplicable  s^aecomplit,  à  mesURNi 
que  les  éléments  nouveaux  vielment  se  fixer  sur  chaque  peint  de  réoonomie  tft  màii 
placer  les  éléments  anciens  qui  sont  éliminés,  rejetés  au  dehors  6u  dans  le  torr^  4to 

la  circulation  veineuse,  il  se  manifeste  un  autre  phénomène  éf^alement  înexplirnbl«; 
mais  (jue  l'on  iieul  tn''S-l)ien  npprf^rinr  ;  r'est  la  production  de  la  c baletir  on  ealorifiea- 
tion.  Ce  n'est  pas  h  ce  mouvement  moléculaire  qu'est  due  toute  la  chaleur  pn»pre  <fu 
corps,  tant  s'en  faut;  et  les  physiologistes  admettent  ^ue  la  caloriflealion  a  son  foyer 
central  dans  les  poumons.  C'est  à  '<on  passage  dans  (-et  organe  que  le  sang ,  c^vinbifH- 
avec  l'oxygène,  s'échauffe  instantanément,  et  que,  porté  do  là  à  toutes  les  partie;*  du 
corps ,  il  y  répare  sans  e^0e  Ta  déperdition  du  calorique.  U  résblte  d*èxpériMm-'4iètti-< 
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brouses  et  cAncInantes  qup  la  respiration  no  produit  pas  moins  des  sept  et  m^ne  des 
FK.nf  rii\iî-mo^  de  la  chalpiir  fotnîf  fin  cnrf>s  d'un  animai;  et  cVst  à  r?}ssimiIalion .  au 
DQouverntMil  du  sanjf,  au  frotlcmeul  dv  dnirsos  parties,  qu'il  faut  attribuer  la  prodit^tion 
de  la  portion  restante.  Il  n'en  résulf»^  pas  moins  au.ssi  que  le  fait  de.  la  nutrition  y  entre 
pour  une  parti(î  plus  ou  moins  {jTande ,  et  que  nous  sommes  jusUliés  suffisammont 
d'iToir  réoni  sous  on  même  titre  ta  caloiifloBtion  et  la  nutrition  comme  deux  faits 
connexes,  inséparables. 

Connexité  ik  la  nalnùon  et  de  la  calorificatLun, 

JSt  cette  connexité  se  pnmve  par  les  phénomènes  même  de  la  vie.  Que  leur  répar* 
lilkm  se  fasse  d'une  manière  égale  à  tontes  les  parties  da  corps»  sons  linfinerioe  des 
rentres  nerveux  et  Circulatoire,  la  santé  restera  pakaite,  lejeA  des  fonctions  sera  régu- 

iier  et  harmonique;  mais  que,  par  une  circonstance  quelconque,  cet  équilibre  soit 
rompu,  on  verra  le  jeu  de  Tune  et  do  l'autre  fonction  être  exH-jr^T/»,  perverti  nu  fliminué, 
tout  eu  restant  diins  un  ra[»port  constant.  Avec  l'accélération  dos  mouvements  de  nu- 
trition s'augmontLTa  la  tenii)ératuie  du  cor[is;  avec  leur  ralentissement,  elle  s'abais- 
sera. Les  rapports  entre  elles  et  la  digestion  no  sont  pas  moins  évidents.  Conserver  le 
corps ,  tel  est  le  but,  et  la  nutrition  n'en  a  point  d'autre.  Toutes  les  fonctions  doivent 
doive  concourir  à  Texereice  intégral  de  cette  dernière.  Le  sang  est  vivifié  dans  les  pou* 
noua  ;  il  part  du  cœur  et  se  répand  dans  toutes  les  parties  du  corps  ;  il  y  porte  la  vie;  ' 
fl revient  au  cœur  pour  gagner  les  poumons,  revenir  encore  au  cœur  et  reprendre  la 
r  ^ute  déjà  parcourue  ;  l'influx  nerveux  so  propage  des  centres  aux  extrémités  ;  il  suH 
ie  trajet  des  nerfs  qui  s'irradient  dans  toutes  les  directions,  pénètrent  tous  tissus; 
la  digestion  élab'n'"  les  aliments  ,  les  a[)proprie  ,  en  produit  le  déj)  u  t ,  <  t  introduit  dans 
la  circulation  les  éléments  répar;d*Mirs  ;  tous  ces  actes,  tous  res  phénomènes  n'ont 
'i'autre  but  que  de  favoriser  la  imliiliou.  Il  est  donc  vrai  de  dire  tjue  les  rapports  d'une 
fonction  avec  rauln3  sout  intimes,  nécessaires,  et  que  ceux  de  la  digestion,  qui  fournit 
à  toutes  les  matériaux  dont  elles  ont  besoin,  sont  plus  indispensables  encore. 

^utniiou  et  digestion, 

.fi!eit<ll  pus d'obaervatîou  joiuuaUèw  que,  sons  Tinflnenee d'une digestiou  fiicito,  les 
tiSM  s'tfiMMOuissent,  les  chairs  prannent  du  ton  et  de  Ja  vigqewrt  que  les;lfQiÀlos  4» 
li>iiie«stiou,  au  cmitniro;  eatiutoent  lee  tieuhles  de  la  nutiitiouT  D*«ulfps  fois  les 

dteses  se  passent  tout  différemmsut;  aucun  trouble  apparent  n'existe  dans  la  diges< 
tion  ;  l'apipëttt  persiste. les  aliments  passent  bien;  il  n'est  question  ni  do  pesanteurs  d^ 

î'pstomac,  ni  d'énictalions,  ni  de  gaz  incommodes,  et  cependant  la  nutrition  souffre,  ■ 
1)  oii  vient  le  mal?  L'oxainen  le  plus  attentif  ne  découvre  rien  ;  la  chaleur  et  le  pools 
N">nt  à  l'état  normal;  ni  la  t^tn,  ni  le  ventre,  ni  la  poitrine  ne  présentent  de  trace  d'un 
lual  qui  couimeiice.  11  existe  eependaut,  et  presque  toujours  se  reucoutre  une  lésion 
obscure  des  organes  digestifs  qui  cède  à  une  purgation  légère.  G*est  parmi  les  enfants, 
wtout,  que  so  produisent  ces  affections,  peu  graves  en  elles-mêmes,  mais  qui  peuvent 
auMuerilê^troublft»  sérieux  si  Ton  n*y  porte  remède. 
'Kl;à€eptOpOS,  Ton  connaît  les  habitudes  des  familles  anglaises.  Qu'un  trouble  de 
CItte  oatare  apparaisse  dans  les  fouctions  nutritives ,  la  mère  de  famille  prescrit  et 
administre  cUe-mAme  le  méiiicament  (jui  rétablit  le  jeu  de  ces  fonctions;  et  il  faut  re- 
cmu^i^  ine  1rs  enfants  les  pins  fr-ds,  les  mieux  venant  se  rencontrent  au  milieu 
d'elles.  11  t  >l  impossible  de  uu  pas  atlmettro  que  ces  faits  prouvent,  de  la  manière  la 
plus, évidente,  les  raf)|>Qris  «jrmf^thiqufis.  qui  ewà|onl  entre  les  organes  digestifs  et  la 
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nutrition.  Os  pit  oiisses  accoptéos,  les  coustqatinces  df't^oulGiit  :  c'est  que  la  uulfitiofi 
esl  modifiée  par  lu  fait  de  la  digestioii  daiii»  tous  les  tissus ,  glaudos ,  uiusoies ,  système 
Qotuié,  oBMQi,  «tfciilalle,  elc,  etix  ;  cMqao  les  itttomem  4hne  fooetton  «or 
Tmitre  sont  d'anténl  phis  tonlee,  dMaot  moiiia  âmigiiives  que  les  orgmitti  «ffeeléA 
Bout  moins  péaitrés  par  le  sang  ci  par  les  nerfs. 

Cahrificatim  et  digesUan- 

L*iiifiiiODCe  de  la  calorffioatioii  n'est  pas  moindre ,  et  le  moyen  Je  phis  puissant  de  l« 
faire  servir  au  rétablissement  des  fonctions  digestives,  lorsqu'elles  ont  été  troublées, 
réside  dans  les  modifications  si  rapides ,  si  étendues  que  l'on  peut  faire  subir  à  la  peau. 
Combien  do  fois,  en  effet,  n'est-il  pas  arrivé  à  cliaeun  do  nous  rl'^n  rnnif  rtor  Téqui- 
liiire,  de  iod(»niior  îo  sentiment  du  bien-être  el  l'activité  de  la  digesliua  piu  d  ^  bimpk'> 
asperiiions  d'eau  iruiclie,  par  l'immersion  plusieurs  fuis  répétée  et  peiiii^inl  qu6k{aus 
mfaniles,  dans  Feaa  froide,  à  eertabies  peraonues  nerveuses  qui  éprouvaient  une  sorte 
d'épnlseasent,  «n  alianguissenieBt  de  rapparail  intestinal,  de  rinappéMaee  (défaut 
d appétit),  ot,  par  suite,  un  malaise  incessant  dont  elles  ne  powaiflnt  sa  sendee 
eomptet  D'-aulrâs  fois  il  suffit  d'un  bain  de  siège  froid,  pris  chaque  jour*  pendant  ua 
quart  d'heure,  pour  faire  disparaître  des  douleurs  invétérées  qu'aucune  médication  n'a-^ 
vait  pu  calmer,  pour  relever  proscju*»  instantanément  les  forcos  digtwlivos  anéanties. 
D'oîi  proviennent  ces  effets  simplement  heureux  et  qui  paraissent  mervoilleux  aux  ma- 
lades? f)e  la  chaleur  animale  soustraite  et  de  l'action  augmentée  de  la  au.  Sachons 
profiter  de  ces  données;  qu'elles  entrent  dans  le  domaine  de  la  UiérupeuUque  iHibiluolUi, 
et  beaneoup  d*abns  âi'hjfdrûthérapie  auront  bientôt  disparu,  hv  précepte  est  oefciif^i  : 
«cttyer  on  ralentir  la  digestion  par  les  moyens  qui  modiflent  la  nutrition  et  la  oalorifi- 
oalion.  La  mise  en  pratique  con^te  le  pins  souvent  à  agir  sur  la  peau  par  Je  JoAroi- 
dissement  on  l'élévation  de  la  température. 

INFLUENCE  DE  LA  LOCOMOTION  SUR  LA  DIGESTION. 

Loeamtim^ 

La  locomotion  ou  exercice  volontaire  dos  muscles  esl  un  de«  plnv  puiî?snnts  niofbO 
cateurs  du  corps  humain.  Son  influence  avait  été  parfait omoiit  appréciée  par  les  anrions 
qui,  sous  le  nom  do  gymnastique,  rappli«iuèrent ,  sur  nin-  large  échelle,  au  développe- 
ment physique  de  l'individu  et  tenaient  en  grand  honneur  ceux  qui  savaient  s'y  distin- 
goMP.  De  «valent  po«r  bnt ,  en  rendant  ces  hommages  anx  atbiètes  flhisth» ,  d*eKctter  le 
goM  éaa  QMMlees  masenlaires,  et  par  anile,  de  développer  ks  forces,  d*entmMnlr  la 
santé  et  d6  fanner  des  défenseurs  à  la  patrie.  Moins  honovfo  des  modemes,  la 
gymnastique  eomroence  cependant  à  Atre  relevée  do  Toubli  oii  elle  était  toml>ée,  et 
l'on  volt  s*él0far  de  toutes  parts  des  établiasements  oU  eHe  est  enseignée  à  notre  jeo- 
ness**. 

()uoi  qu'il  en  soit,  examinons  (juols  sont  ses  résultats,  (|iiol  esl  son  mode  d'action. 
Lu  couti'action  musculaire  se  protiuit  par  le  fait  de  la  volonté  ;  l'innervation  est  donc 
mise  en  action  dans  le  muscle  en  mouvement;  et  ce  qui  le  prouve,  c'est  qu'il  suffit  do 
couper  'les  coidons  nenresx  qui  stétendent  du  cerveau  on  de  la  moelle  épiuiàm  i  ce 
mnade  po«r  qu'il  casse  de  «e  mouvdir.  La  dronlaifon  nNist  pas  moins  engi^.  dw  le 
cours  du  sang  soit,  en  ellèt,  par  une  esdlse  qveloooque,  empècbé  dans  te  naernliiu, 
colui-ci  tombe  dans  la  stupeur  el  l'engourdissement  ;  il  ne  peut  [4us  agir.  L'cxcrdee  a 
donc  <po«  premier  lésuMat  de  porter  ^sou  inUMaoe  sur  rtnnervsftion,  la  diealation  et 
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les  orgân«^s  qui  Imir  servent  de  condur  tours.  Quf  rornrrii'f»  prolonjare  oti  se  répAto, 
**t  II»  saT)i<  et  iKM'fs,  CCS  a.îTMits  (lircrts  (jo  vif  et  de  n''[)jirrt^inn  .  d/'v^loppont  driTis 
1  orgaiu»  ou  luuuviwent  un  surcroit-  de  ciialeur  et  de  nukritiou  qui  en  augmente  le 
volimic  t't  la  fon  e.  " 

£?/]re(s  de  Veîcereiee  modéré. 

\  cela  ne  se  borne  point  r«>ff(>l  de  rexorcice  répéti';  par  suite  des  rapports  noni- 
i»rf?iix  f}ni  mussent  tout*-,  les  fnnctitins  ot  leurs  appareils;  roux-ci  participent  plus 
<n]  Kioiiis  aux  rhangeiuents  qu'il  <irt(Miiiin(».  L'exercice  niodrn-  favorise  donc  Tappi-til, 
1 -tiv»^  la  diircsliou  et  facilite  la  tiaiisfiirmatiou  des  subî>tniirt'<  alimcntaîn's.  Il  accélère 
la  circulation  plus  vivement  eucore  que  ne  le  fait  le  cerv  eau  lui-uiLUie  dans  les  travaux 
inlélleclueEs  ou  dans  les  mouvements  passionnels  auxquels  it  est  si  fréqœmmail  firré. 
1^  refTet  de  celte  accélération  se  produisent,  avec  plus  d'intensité,  Tes  contractions  du 
eœur  et  tous  les  phénomènes  qui  en  dérivent  Lies  pertes  sont  plus  promptement  répa- 
rfe«î  ;  l'absorption  intestinale  est  plus  active;  et  si  la  réparation  n'est  pas  en  rapport 
avec  les  pertes  «'[»rou>ées,  une  mai{îreur  sensible  en  est  bientôt  la  suite.  La  digestion, 
l'absorption ,  la  circulation  ('tant  ainsi  devenues  plus  nr-tives  ,  tous  les  mouvements  or- 
-rnnique.s  »e  lanlnnt  pas  h  se  mettre  de  niveau;  la  rf's{iirati()n  (iovieiit  plus  fréquente, 
plus  \ive;  les  jjuuuioas  reçoivent  une  somme  plus  considérublc  d'air  et  absorbent  ainsi 
une  ffiianlité  plus  grande  d'oxygène;  la  nutrition  s'exécute  avec  une  remarquable  éner- 
gie; le  système  locomoteur  augmente  de  volume;  la  chaleur  animale  sMIèvé  de  quel- 
ques degrés;  la  circulation  capillaire,  Texhalation  dttlanée  participent  au  mouvement 
génértd,  et  il  ne  peut  ôtre  douteux  que,  dans  cette  surexcitation  universelle,  les  organes 
chaiigés  des  fonctions  digestives  ne  profitent  aussi  du  b!en«étre  qu'elle  répand. 

Pour  nous  en  rendre  compte,  observons  ce  (]ui  se  pn«îse  dans  des  conditions  tout 
apposées  à  cnlles  que  nous  venons  de  fli'crire,  et  voyons  ce  qui  résultera  de  l'exercice 
au>dé»é  quand  il  sera  intervenu.  La  vie  sédentaire,  qui  prive  de  mouvemeut  les  muscles 
*^t  les  organes  «le  la  locomotion ,  pen'erlit  les  sécrétions.  Sous  son  influence ,  elles  di- 
minuent, ou,  s^accroisâoqt.  Si,  à  oe  mode  d'existence,  s'ajoutent  le  repos  de  l'esprit,  le 
calma  «fo  cœur,  rbomme  s'hébite  de  pire^ae  et  il*obétité  ;  si>  au  cpniraire,  les  facattés 
intellecIttaUes  se  troaveni  surexcitées,  ]|»  ayatème  nerveux  s*irrite,  restomac  el.  les 
intestins  perdent  leur  énergie,  <leviennent  douloureux*  Sous  lloinence  d'une  caloriA- 
baiiou  vicieuse,  ils  sont  frappés  de  névrose,  et  la  digestion  ne  se  foil  plus  qu'avec 
peine  :  elle  est  irrépr^ilière  et  incomplète.  D'autres  fois  elle  est  lente,  tardive  ,  H  les 
substances  alimentaires  qui  sHif»ura€nt  longtemps  dans  Feston i.u-  oncasionneul  un 
sentiment  de  pesanteur  à  répigaslro,  des  éructatioFi.s  plu.^  uu  aiuujs  aij^res,  une  inap- 
ItéU'Uœ  plus  ou  moins  duiabie  ;  les  uîuUureà  alviaes  sont  plus  aboudanleâ  et  plus 
:iquidcs,  et  la  défécatioa  plus  raie,  à  cause  du  pan  de  contmelililé  du  tube  digestif» 
L'absorption  est  de  moins  en  moins  énergique  ;  las  ootili»fltiea&  du  oatur  sont  affaibliia 
et  la  drcolaiiou  ralentie;  las  mowmnants  raspiratoiKs  sont  moins  fképMuto,.  et  les 
poun|Qil»,.rQee¥ant  moins  d'air,  idisosbent  moins  d'oxygène  ;  les  muscles  deviœaeni 
mous,  pâles  ai  Ukctes;  l'individu,  en  un  mot,  sMBble  s'atro|ibisr  su  monl  el  <m 
phj'sique. 

Que  ces  conditions  d'existence  soient  cilangée^;  tjiK  l.i  ruUure  de  l'espiil  soit  pro- 
{Mjrtionnée  à  su  jio.-.ition  sociale;  que  le  jeu  dos  mu.scler»  «il  l'exercice  soient  main- 
tenus éjdià  de»  liiuiles  convt^ble^s ,  bi«ulùl  les  orgaues       ia  dige&liua  pourront 

fouctwpiner  av^c.  libevté,:  avec  énergie,  d.ils  eufenun^  an  oervuMi  fimptsasicn du 
Nen^tre  et  de  la  force.  Nous  avons  dit  ailleurs  quelles  étoisoi  les  classes  du  la  sociAhé 
qui  »  à  notre  sens ,  étaieni  dans  les  meilleures  conditions  pour  obtenir  ce  résultat;  noua 
n*avQn8i  pas  à  revenir  sur  ce  sujet;  quUI  nous  suffise  de  conslater  que  le  cullhrailcur 
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aisé  des  montagnes  et  des  coteaux ,  que  l'ouvrier  iaboritîux  auquel  un  salaire  sufûsam- 
Mieul  élevé  Uouue  Taisauce  et  les  lua^rcns  de  satisfaire  coavc^abloineiit  à  ses  besoins  ; 
q«e  le  prêtre,  le  médecin,  le  commerçaut,  etc. ,  qui  tons  réunissent  cas  conditions, 
MBi  aussi.lea]ioflBq2es  le»  pli»  robustes  et  les  mieiix  doués  sous  le  rapport  de  ta  .sfnté. 


8f  feterdce  modéré  a  des  tffeCs  avantageux  sur  rorgaoisme,  celui  qui  es^tl^ 
priïcipflé  ou'qna  ron' prend  aved  exc^  peut  troubler  diverses  ft>notious  el  délMUer 
même  un  état  de  maladie,  ^us  Sou  influencé ,  le  cerveau  est  incapable  de  se  llvrllPuuz 
afetes intellectuels;  la  c#cùlation  est  accélérée  au  delà  des  bornes;  la  digestion  est  tt'cki- 

■  bféè  on  empr'rlu'^o,  cl  do  là  ré'^nlteiil  \n  malaise  général,  la  rourhatnm,  répuisemént  ol 
le  besoin  de  repos.  Dans  toutes  les  conditions  où  se  trouvent  les  orj.'anes  (ie  la  1o(»iîio- 
tion  î!  V  a  donc  des  influences  manifestes  de  celle  fonction  sur  la  digostiou  ;  l'excès  ou 
Je  manque  d'exercice  l'altèrent  profondément ,  tandis  que  l'exercice  modéré  Tentretieul 

'  *etla  foftifle.  Tout  ceci  n'est  pas  nouveau ,  mais  bon  à  dire,  et  le  profit  qu'on  peM^n 
rctiinr  Consiste'  à  savoir  ^acconumoder  de  toutes  les  positions  de  lu  vfe  pour  y  lAttter 
fa  somme  et  Fe9p6ee'de  mouvements  nécessaires  aux  exigeuees  de  la  aaufé.- A^^lMut 
des  promenades  au  grand  air,  dU  S^our  à  la  campagne,  les  promenades  à  pied/^es 
bains  stimulants,  les  frictions  sèches  sont  à  la  portée  de  tout  le  monde;  et  telle  jeune 
fîlle  sur  laquelle  ces  moyens  auront  échoué  pourra  encore  se  livrer  à  une  ualUro 
d'exercice  qui  excite  plus  profondément  la  contraction  musculaire;  qu'elle  fasse  sa 
chambre  elle-m^me;  quelle  frotta  son  parquet;  si  elle  est  en  posïlioii  de  le  faire, 
qu'elle  manie  lu  bêche  et  le  râteau  ,  régulièrement  el  plusieurs  fois  par  jour,  et  soyez 
sér  <pie  ces  prati(}ues  dlmples  et  faciles  «méueiwii  d'Iteureux  résultats* 


Le  massage  produit  aussi  do  boas  effets.  Ëspèce  d'exercice  musculaire  au  ropos^  it 
réussit  sMiv«ii|.oik  remlcft  actif  a  écfaoué.  A  quoi  cela  tieut^lî  Nous  ne  aanrioRu  ie 
4iiey  Ga  «in'il  y  a  de  constaté»  c*eat  le  merveilleux  bien-être  qu'il  procura  apié%.les 

fatigues  du  voyage  ou  d'un  exc^;s  de  mouveuienls.  «  Le  premier  effet  du  mtmtgti^M 
M.  Rostan,  est  une  sensation  de  volupté  difficile  à  décrire.  Les  personnes  qui  l^ont 
«  éprouvée  prétendent  qu'on  ne  \mn  se  faire  une  idée  de  cette  pratique.  On  croit  r*>- 
«  naître;  les  impressions  sont  leiieinent  vives  qu'on  s<<  fit^ure  les  sentir  pour  la  premkre 
«  fois;  il  semble  que  l  on  recomnieiicc  à  vivre;  la  lassitude  que  l'on  éprouvait  fait  piace 
«  à  un  bien-ôtru  inexprimable.  «  Eu  quoi  consiste  donc  celte  pratiqvie,  si.  agréable 
toi^ours,  si  utile  quelquefois  î  Eu  voici  la  description ,  empruntée,  à  Tun  ido  UQS  hj^é- 
ntstes  les  plus  sensés  elles  plus  habiles  :  i.  - 

«  Cette  opération  consiste,  dit^il,  dans  la  compression  méthodique  et  forte  des 
muscles  de  toutes  les  régions  du  corps.  Le  masseur,  qui  doit  être  robuste,  presse  les 
muscles  superfiriels  selon  leur  trajet,  un  à  un,  pour  ainsi  dire,  les  pétrit  chacun  plu- 
sieurs fois  ;  il  imprime  à  chacune  de  leurs  insertions  une  secousse  vive  et  fort©,  lire 
les  épaules  et  la  lôte  en  arrière ,  fait  craquer  les  articulations  et  exerce  sur  .1^  .pi)(^< 
bres  des  tractions  fortes  et  de  légères  secousses.  » 

Vous  voici  au  courant;  essayez  donc.  Quant  à  nous,  sans  que  liuus  ta  ayons  i.m 
rexpérience,  nous  admettons  que  le  massage  doit  être  utile  dans  la  plupart  ^e^^  cir- 
constances oh  il  est  préconisé.  . 


Effets  de  V exercice  immodéré. 
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!nfh$e»e0  é»  (a  <%«aeioii  mr  la  kem^Hm* 

Lr^^  divers(»s  puissances  d*»  riiygiùno  agissent  sur  les  organes  locomoteurs  ;  elles 
acUvent  ou  ralenlisseal  leur  action.  Après  une  abondante  ré[)Hration ,  lorsque  la  diges- 
tum  est  upérce,  Tcxercice  est  tecUt),  les  forces  sont  augmeutéos.  Cet  effet  a  lieu  pruici- 
psIeBBflalkNnqiie  raUnMntalioD  est  tonique  et  fortement  réparalfiee,  (fw des  viandM 
«WQtfrieBtaBetteviM  gMcem  fool  labMBduiésinia  LesmlNlaneesaiiiAm,  Im 
tmÊmàm^  1m  bnUe»  «SMatieli«,  les  U^neats  alGooUqa«»tee«fé,  pris  modéiémeDt, 

:iii«lliplleiit  les  fooes  dn  système  locomoleor.  Une  abstinence  piolongée,  une.  alimsii- 

t  talioa  rafraîchissante  ou  relâchante,  Tusage  habituel  des  boissons  aqueuses  non  fer- 
meotées  fiiminiient ,  nu  contraire,  l'f^nergie  des  mouvements  ;  d'où  il  résulte  que  si  le 
système  locomoteur  exerce  une  action  puissante  sur  les  organes  digestifs,  ceux-ci  n*ont 
pas  une  influence  moindre  sur  les  facultés  locomotrices.  Il  n'est  personne  qui  n'ait 
(«Bfienti  cette  influence.  Dans  Tétat  du  santé ,  tout  parait  facile  ;  l'action  libre  de  l'esto- 

•  fltte  et  itos  inlestins  ftâk  nattre  dans  tout  le  système  dM  numveiiieats  Tolaiitaln» ,  le 
■IwtimflBt  de  la  force  et  le  besoin  da  moinreiiieiit;  niais  il  n'en  est  plus  ainsi  dans  les 

.  iagammatiffinn  diverses  des  membranes  mnqneoses  qui  tapissent  les  voies  digeelives. 
Qvm  ces  inflammations  soient  simples  ou  qu'elles  soient  spécifiques ,  la  nature  semble 
avoir  prévu  les  dangers  de  l'exercice  et  avoir  voulu  le  prévenir  en  jel«int  les  malades 
dans  11  n»'  faiblesse  qui  les  empAche  de  sp  mouvoir.  Mais  ce  n'rst  pas  seulement  dans 
les  lii  V1I-.  g^raves  que  se  produit  ce  phénomène;  une  irrit«nIion  légère  de  l'estomor,  une 
couche  de  muco>ilts  loi ouvrant  sa  membrane  .-.ufb.^tiit  pour  amener  le  dégoût  des 

.fl^ments,  pour  que  l'e-xpressiou  vive  et  animée  de  la  figure  tourne  à  la  langueur;  pour 
que  les  mouvements  du  corps  se  réduisent  an  re|>os  et  à  raccablement  L*initation  de 
lintestin  prodoit  un  abattement  plus  complet,  une  courbature  plus  profonde  encore, 
et,  chez  les  penonnes  atteintes  d'entérite  chronique  ou  d*affection  nerveuse  de  cet  or- 
p^ane,  on  voit  souvent  se  manifester  en  quelques  instants  et  se  succéder  avec  rapidité 
la  gaieté  et  la  tristesse ,  le  sentiment  du  bien-être  et  la  sensation  de  la  douleur ,  celui 
dP  la  forrf  et  celui  de  la  faiblesse,  Ténergio  musculaire  et  la  courbatnre;  et  cela  sous 
î'înflii'^in  r  (l'tine  brusque  transition  de  température,  du  .sec  à  l'humi  i*^  ou  du  chaud 
uu  fmid  ;  sous  celle  d'une  impression  morale  ou  de  quelques  gouttes  de  liqueurs  alcooli- 
<pies  imprudemment  introduites  dans  l'estomac. 

lloiis  ne  pousserons  pas  plus  loin  ces  considérations  générales  sur  la  digestion ,  ses 
VMnomènee  et  ses  accidents.  Bntraf  dans  ptas  de  détails  senlt  Éolidietti  et  iMlile* 
^sm  terminerons  pot  quelque  mots  sur  lindlgesiion  et  l'empoisonnement  dont  aoue 
devions  parler  nécessairement.  Il  semble  que  ces  altocttons  si  opposées  n'auraient  pas 
d'>  ^tre  décrites  dans  le  mOme  chapitre  que  la  digestion  ;  nous  fprnns  observer  toutefois 
qu'elles  ont  leur  siège  dans  les  înTmes  oi^anes  et  que,  par  cette  raison  seule,  elles  n'y 
sont  pas  autant  déplacées  qu'on  le  pourrait  croire. 

iNDIGESTiON. 

'i  >  • 

Sbus  cette  dénon^natioa,  il  faut  entendre  le  trouble  apporté  par  une  cause  quelconi}U4j 
^ifvaiB  manière  soudaine  et  passagère  à  Pacte  de  la  digestion.  D  est  bjen  ontendu*que 
nous  ne  voulons  pas  parler  ici  de  la  cause  prochaine  qui  Pempéche;  nous  ne  savons 

pà^  plus,  en  effet,  par  suite  do  quel  phénomène  \ital  elle  n'a  pas  lieu»  que  nous  ne 
saVbns  PU  vertu  de  quelle  loi  physiologique  elle  s'opère;  ce  dont  nous  avons  â  nous 
(>ccu[M'r,  c'est  d»'  cnîTiaître,  c'est  d'apprécier  les  circonstances  diverses  ot  les  conditions 
ort^aniques  i[ui  dcteraiiuent  le  Uouble  de  la  fonction;  c'est  de  rechercher  les  cadses 
matérielles  qui  ôtent  à  Testomac  la  faculté  de  modifier  les  substances  alimentaires  qu'il 
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rontif>nt,  H  doîit  IVffnt,  [lar  coriRr''qu»'iit.  on  fairo  m  (juélque  siwlu  d«  Cftl!fts-ei  «Jet» 
corps  «'traugors  qui  en  irritent  la  surfarx-  tt  le  fon-oiit  à  les  i-ejelfr  .lu  (J^'liors.  La 
si^flcalion  du  mot  ifidlg«slioo  étant  a'um  liiuitée  à  uue  perturbation  motuoaUui^^  U<} 
II-  diyntfl>CÉllfl*/«Bf4ltteidttit-item  te  coMidMirfntdt:muw  «m  oauto  Ai  inaftwlip 
ijfiè  eokMèe  «Më  illllitf»  iMm^  L^IMkni  ipaito^-iiitaetiimie  i|a*a  délmtM^  rmiU 
m'eamUièté  éfMMil»^  ne  permcl  '<16  k  «ibIMi*««iqo> a«ciinii'«i|ti!ii>  «1  dMm^j) 
conmie 'tVmprrisonn6m<»nt ,  dont  elte  se-.f8|ifM<iche'0Oift'fU0li|lie».nfi^fir^ 
criptkm  ^A  un  trail6tt«ot'quil»aeaenlpM|im.-  - 

L'indiKestion  so  produit,  soit  chez  Thommo  en  boimo  snntr-  qiii  jouit  de  riiil<Vnlô  do 
ses  fonctions,  soil  fhtv.  l'individu  niuUulo  ou  cnin 'ilc^n'ut.  Dans  le  doniicr  cn>,  l'on  y 
ttbl  fortement  prudispo-sé,  h;  plus  léger  écart  d(.'  rcuiinc  [M-ut  en  ^'tre  rorcn-vion,  et  c'est 
c*>  9ui  se  roxnarque,  si^rlout  s'il  existe  une  affection  clnonitiue,  inflammatoire  ou  can- 
céreuse de  l'estomac.  Dans  le  premier,  la  prédisposition  n*GSt  pas,at»si  |)iviitfi»ftiife 
4fli  c^P^        nombreuses  (;(  variées/ ïl  sufflra,  (iitr  iexëm^^  ^iïn^ 
^il^lM0W^V9^:9f|rs^te  dê^  ^quelle  restboiac  no  'pcut  difcéiW  féâ  alimenlis  qnfhîi  Sont 
iUntféHh  li  Wr  ma^so  dépasse  telle  ou  telle  quantité*,  s'IN  sr^  composent  do  certàihb^ 
^ii^tanç^  léfraptaires^à  son  action.  D'autres  fois,  cette  prédisposition  accidentelle  sëi^è 
due  à  une  irritabilité,  (jui  se  développera  d'une  manirn-  soudaine  sous  Tînflnnnre 
d'axcès  de  table  babituels  ou  du  moment,  pyr  suite  d'ijahiltidcs  enfreintes  à  i)repns  des 
-heures  d<;  repas,  du  genre  d'alimentation,  «le  la  nature  des  liois.sfins.  Elle  sera  encort* 
^(^itô  par  les  jeApes  prolon^t-s ,  par  les  »^ffectiens  morales  anciennes  ou  «urvenaùt 
tfinkki^fjif^t  Ml-  l^.jç^itat^on,  par  IVxçés'des  tr^inux'  fntellectuclsj;  par  Je  pass/^gb 
subit  du  froid  àaBj);q|ip)ç^r  liitei^q  et  réciproquement  ;  pâif' un  èiercite  vUAekiy'eàtàie 
le  saut,  la  course;  par  un  bain  froid  pris  iniempestîvement,'etc.,  etc.  ti*6sC  ân'  poitéiit 
le  trouble  dans  les  fouçtipps. cérébrales,  que  ces  causes  agissent  sympathiquement  sur 
l'estomac,  c'est,  ordinairement, ' par  1»»  tronblii  de  rinniM-valion  que  cette  action  se 
«fll^^lje^^et.  qM'AH  P'Hi^.  ^^^'^  ^étcrminer  ruritalion  du  canal  digestif. 

'  Hhris  la  plupart  do  ces  causes  et  d'auU^s  encore,  peuvent  amener  l'indigoslion  cbez 
{*h(»nme  sain,  sans  (jue  restonittc  y  ,$oit  prédiçpo»;  d'avance.  Que  certaines  circoo- 
stances  «rotiUent,  poudan*  ouoprésr]e:repa8^r4KtUon  ()e.L'esti>mac  qui  rcçoit  ou  contient 
^Wittuini  qufU  idi^.lii0ii  d*iiiMludp;  ^ue.,lea.4i(liiii«otSti  au  liontraire^  ofTiient;  dfiiis 
Ném^'iplHlitô'Ou  tav  flii«irtilév<<laii'OQmH^^  Ict^r  ,j^h>;ini%aliqti, 

"tnâsiiôt  restcttnae  aerqt  ^enlevé  «i  l'iodigestion  se  pf?onQqM3«nu  II  fWi      oe  nbênie^  si 
'^Aatts  des  oircoiistanoes  identiques  survient  ups  affection  morale  vive,  un  sùjét  de  Iris- 
téssoou  de  joie,  uno  douleur  [)bysique  violente,  si  rinlelligence  est  livrée  à  une  médi- 
tation profonde,  si  des  travaux  du  corps  ou  de  l'esprit  sont  repris  trop  pn)ni[)leinf'nt,  si 
le  répas  est  immédiatement  suivi  d'un  étal  de  sommeil  ou  de  repos,  d'un  exercice 
violent  dont  on  n'a  pas  l'habitude;  si  certains  mouvonicnts,  comme  ceux  de  la  balau> 
çoire,  de  la  nSMutf  du  yaiaeeau,  sont  imprimés  àu^xurps;  si  l*ou  esist^sî  pair  j^in- 
'fMlMioii  du  fnid,  pais  l*iiiga9tikNa.d*«n.  liquide  glacé,  par  ufie  coutusioii  répigpiiçé, 
l^rib^Mvanîr  on  la  pféîemjdo  qnoifpefjibiet.d^ûlap^  par  rinsiuration  itci^fllifn 
'  fortes  on  de  gaz  délétères.  , 

L'indi$r<)5t1on  est  directement  produite  par  la  trop  grande  quantité  d'aliments  ot  do 
bcAfsons  ingérés»  ptt}aa.99l^m^*'pw.^^Aém^  l¥WiSorUing.s,9u^(6» 
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qui  lef^  rendent  insensibles  à  raction  do  l'eslomac  ou  irritanls  pour  visr/'ro,  cl.  dan*? 
oe'ces,  il  n'usl  pas  besoin  de  laqaantité  qui  distend  l'organo  pour  déterminer  raccidcnt. 
la  qtNiItté  suffit.  Les  alimeQU,  ea  effets  sont  indigestes,  aussi  bien  par  les  principe» 
MM^'ftiiienmnl  «|ue  par'teiilB*<MB4i8CMuitneBt9  ou  leor  manqM  de  piéparatioD;  les 

lÉ»  al9nnènts,  daïis  co  «as,  arrivent  è  Vasloraac  sans  Mr^  daffisaunneot  Utoyés^éLinii 

pn'Lrnés  de  salive;  c'est  ce  que  Ton  observe  chez  tes  personnes  qui  «ni  perdu  leurs  dente, 
che^  celles  qui  ont  In  mauvaise  habitude  de  mantjt'r  trop  vite,  chez  les  vieillards  et  les 
enfants;  ceux-ci  doivent  oncoro  les  indigestions  auxquelles  ils  sont  sujets,  los  uns  à  In 
surabondance  des  aliments  in^^én's,  les  autres  ù  la  faiblesse  et  à  l'état  d'inertie  du 
yisc^re  qui  les  ra^oit.  Les  digestions  sont  également  troublées  par  le  défaut  d'humecta- 

ep  dé  njnwril&umneDt  dt»  subsiaoces  iiSm&6Mm  <[ai  if  6nt  paâ*  (Hé  MUMmiiieflt  iliâ^ 
ài|x  boissons;  d'autres  fois,  au  contraire;  c*èst  la  tHop  gnodé  t]i]ènUté^tq[tti'(>itdilt 
r^i^ent»9t  c'est  Jm  cas  le  pins  ordinaire,  lonqn'oUès  soit  douées;  codunè  tes  lii}àeiiM 
j^iÔ^qucs,  do  qualités  irritantes  pour  restomac,  <ra  8lnpâflanfe^:)potar  le  Ce^véà*^ 
^)[;99quo  toujours  l'indigeslîon  est  la  suite  de  l'ivresse. 

Telles  sont  les  causes  qui,  par  olles-mômes,  peuvent  déterminer  Pindifçestion,  surtodl 
^si  elles  unissent  leur  action  à  une  surabondance  d'aliments  «lifficiles  à  dij^érer,  contenus 
^ns  l'cstoniac;  mais  il  faut  reconnaître  que,  dans  la  plupart  des  cas,  elle  ne  peut  N?e 
al^^uée  qu'à  une  prédisposition  particulière,  qui  dimiône  la  pufssauco  d'action  chyini- 
jSifnle  4^  00  viiNSéie,  et  qui  provient  saiis  doute  do  faoOoif  lellle,'preiqm  inaperçue,  dès 
^;nises'  que  bo^ s  croyons  capables  d'ameDOr'  un'  éttt  digiftifque,  la  eftjteMMOdii 
^n*est  pas  possible.  Gomment  expliquer  autrement  (ses  dlgêstidds  faollos  oU'  à  )MM^ 
,{roublées ,  d'aliments  indigestes  pris  en  quantité  énorihe  et  dans  les  coodiUons  les  pHft 
liéfavorablos ,  tandis  (jn'une  violente  indiijrestion  se  déclal*e  souvent  sttos  'Oanse  appld- 
jfJMùf  on  du  moins  qui  soit  eu  rapport  avec  la  gravité  des  accidents.    '  '  •      '  -  - 

.V  ......  \ 

.  Plmomènes  de  l'indkestion  stomacale.  * 

Les  phéaoménes  de  Tindigeslion  sont  plus  ou  moins  graves/ 9Bt>affent  eii  ifU^tf^ 
rintonsité  de  la  cause  qui  la  produit,  de  l'époque  oii  elle  survient,  de  Tétat  d^rita^fé 
des  voies  intestinales,  de  la  ràpidflft  Hfleft  laqurtle  àll«»<8ft    débahassent  dès  màtièros 

an'elles  contiennent  et  qui  les  irritent,  du  nombre  enfin  et  de  l'importance  des  organes 
\ur'  îes<]ueîs  rolentit  raffeclîort  do  ces  viscètM.  Elle  n'est  pas  la  suite  immédiate  de 
nngOôtion  des  aliments,  rt  nr-  sf>  prodnit  d'Rah'Unde  que  quelques  heures  après  le  repas. 
Le.s  premiers  effets  éprouvés  sont  un  mulaise  général,  un  sentiment  de  chaleur,  de  p)é- 
niluiie  et  de  pesanteur  à  l'épigastre,  qui  sont  le  résultat  d'une  exiialation  de  gw  aigres 
ei  plus  ou  moins  fétides  accumulés  dttS'I^estonMO  et  accompagnés  de  dégoût^: de 
'nAuséÎBS^  dè'hoqueU'eit  df^ctàfloiîs/A'-eiBC'éllI'saeojNltnt,  après  un-^ouips  pltt»;«u 
moins  long'',  des  efforts  dé  Voinlssedients,  pnts  dès  yqmisaiBinBntsrirfyétéi  e^^lus^ 
moms'  c^^^  qudquelbfs  suivis  ott*  prédédés  dv  Éjneope^  surtout  ebe».-  les 

^Ji^ines  et  les  personnes  nervensesL'Les  matières  répétées  sont  pèn  altéréetf;  «Iles  ont, 
suivant  là  nature  des  aliments  Ingérés,  «ne  odeur  ai^rre,  fade  ou  nauséeuse.  A  ces 
svmptoniés  se  joiLcnent  souvent  <les  selles  nombreuses  et  liquides,  rendues  avec  des 
^;<|Uques,  de  la  cf'pti.iialgio,  de  la  courbature,  et  tous  li's  désordres  de  la  resjjjration  ou 
'  ijeja  circulation  (jui  suivent  ou  accompagnent  les  nausées,  les  efforts  do  vomivsseiaeul 
e(m  "vomissements,  los  indigcstiônf  ebéfeVeiMMa  ne  ptésenleat-pas  ce  coulége  lore^- 
dable^de  svmptômes;  causées  presque  toujours  par  la  suraboDdâiâià  d'tfimMre(jl9^ 
fi&icA  r des'  vomlssemènt^  ^atilaht<^mMllllfr^  1«é,  quil  .eMi  dou6.-da4«:niinlt(i 
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L'estomac  n'est  pas  toujours  lo  sié^o  de  rindigostion,  ou  <iu  uioius  il  y  participe 
quelquefois»  si  It'gèremeiU,  qu'il  û'éprouve  qu'uue  himplo  gône.  Les  alimentSi  incoroplé- 
tflOMni  étaborés,  passenl  da  oe  vfseèm  dans  riateslin,  et  y  font  nattce  des  gargouille*  ' 
d(is  «ilims      qwlii^  .«pik\!>BaMe  dej;»  fftlkifii.  ^  tfiMiTimli  iispa-ipfcr  t 
raans,  imis  daa  salj^  idos  op  inoios  sbiM»talM*  focméM  .dft  w>iiérss  ivAinlasi^ 
presque  liquides,  rendues  a[)rù.s  l.i  sortie  des  niatière9<flolidM»  ntHhWPt  dans  leignm  ^ 
intestin.  La  forme  de  rindigosliou  est  quelqueCois  moins  grave  encore;  elle  se  manifjBsl*  - 
seulement  piff  des  borborygnies,  dos  eoUques  el  le  dégagement  par  Tamis  d'une  quantiié 
plus  ou  moins  grande  de  gaz  fétides;  puis  ces  symptômes  se  dinsii  i m  sans  (itîjections 
alvines,  ui  vomissements,  tout  rentre  dans  l'ordre,  et  rcslrin.u  t>ù     î^oiit  présoaUjs 
les^  premiers  troul)les,  cepeudaul,  semble  n'eu  avoir  it)<,u  aucune  atluulc.  il  est  Tmi 
que  les  causes  perMvbabricaa  de  la  digasUan  4'agisseqt  aouvei^t  que  sur  riotesAin  loi- 
ni4*w  .  j  .   - ••  * 

Utàs  il  est  qoeiques  cas  oU  His  cbosaa  iifi  sa  passeojL.DVs  aussi  •4oiVMatti;'aair. 
les  causes  perturbatrices  soient  tota^aafg&iws  et  li^s-pojaaaalas,  soit  qn^jlfoirie 
ane  prédisposition  maladive,  Tindigestion  est  accompagnée  d'une  coogestian  ^«aiTieàti, 
et  il  pourrait  arriver  que  cette  congestion,  masquant  les  désordres  des  or{?anes<iigr!<tifs. 
fût  prise  jiour  Taffcction  principale,  si  les  circonstances  antérieures      venaient  éclairer 
le  diagnostic.  Les  symptofues,  en  effet,  sont  groufM-s  de  telle  surli  ,  iju  ils  fjeuveat  en  ■ 
imposer  et  faire  i^iro  à  une  attaque  d  apoplexie;  aut^ti,  lu  lacc  est  lou^ti,  les  y  eux  sont 
injec^^s  et  larmoyants;  il  y  a  perte  de  Goanaissa^co,  assoupisseiuept,  mouvetneaà!» 
aanriÉliâfc;  la  chaleur  e»t  cgasid^fatte  {Mirlont  aiUaur^  qi^*aiix  axMuitéi,  )e  poaJiiMti' 
(te4  l^MmUsa^eil  t«ndii«  élavâ,  Mlanl;  la<tensiie  aat  rouget  sàclia;  la  ia»p^iiatfapjal'> 
gteda,  iriaintive;.la.  malade  éproiwa  une  anxiété,  qui  lui  fttit  noppusser  tonjt.œ^qai , 
reûowre  la  partie  supériewe  du  ventre  «t  de  la  poitrine.  Ne  sont-co  point  là  les  appb->" 
rences  de  la  congestion  cérébrale  poussée  jusqu'à  ses  dcTnièrcs  limites?  Et  derons-nons 
être  surpris  que  cet  enseinU!*»  de  symptômes  ait  été  désigné,  mal  à  propos  assureuioiit  » 
sOjQS  la  dénomination  CCapuplexic  gastrigve?  Quoi  qu'il  en  soit,  cet  état  est  dangeçeuR,  , 
et  s'il  arrive  que  lo  malade,  après  s'être  débai  rassodas  matières  i;oiiteuvies  dans  l'esiotuac 
el  l'^testiA,  retroii^yo itf esqj^e  û^t^^tanémeut  la  santé,  d'autres  fois  aussi,  il  suc4H)0^1|<^ ^ 
sona  l'inftnenBa  do,  inai  ai  da  la  aiWàlion  qu'on  lui  opposa.  .  .  • 

JCf^  aimtésmk  Vmvfêo^  ai  Jas^apn^pla»  .d»  wofi  k.  lai^iiila^d'MîiaiUoii  asMi 
asaaa  laïaa;-  la  pii^^  «rdinairemenWias  sigaasdajla.aaaavçitaUoii  gastoiqoe^n  i^lealhMtlo- 
ne  persistent  pia  au  delà  de  dajjjiQll'lNlIa  jours;  il  s'y  joint  une  faligua^  «naawceiv 
lihilité  do  Teslomac  et  des  autres  organes  affectés  coiLséeulivemeut,  qui  ne  permettent 
pas  de  revenir  de  suitn  ni  régime  habituel,  et  cet  état  de  surexcitation  peut  ninnie 
(»ntraînor  quelques  heures  de  lièvre»  n)ais  c'est  tout.  Disons,  toutefois,  <\uo  si  1  iii.ii- 
gestiou  so  {iroduit  pendant  la  coavalescenw  ou  dans  le  uours  des  maladies,  j^jur 
iesqueUtiS  il  iaui  suivre  uu  r^^inie  un  peu  sévère ,  elle  peut  avoir  des  conséqueticen 
plna^giayasi  Pamlânl  la  iHHuralaiBO«Mse,  alla  am^  uns  jael^uta  randno(kicila{Hiril« 
Ktiar.ypUhHM^  das^iwgnnas  qui  ont  été  la  si^  da  Ja  maladie  on  de  restomae  Iw^mteiau 
qai^'H  aoâi  naié  sajva.  Pandant  Ja  aowa  dQs  maladies»  alla  augoomite  Tintanaiié  émià» 
lésion,  ou  la  compilé d*iine  inflammation  nauvellada  restamaa  et  des  intestins. 

Mais  il  faut  avouer  (|ue  celte  influence  sur  la  production  des  maladies  a  été  • 
exagérée.  S'il  est  vrai  que  l'indigestion  peut  devenir  cause  déterminante,  (ri?fflmnriin- 
lions  gastro-intestinales,  d'aj»o[>lexie,  etc..  etc.,  il  est  plus  vrai  encore  t]ue  ce  fait  n  a 
lieu  qu'autant  qu'il  y  avait  pn'di.>{>osiiiun.  de  telle  sorte  que  l  effcl  a  r\t'^  souven!  \nis  \ 
pour  la  cauae«  et  que  Iv.Uuuble  Ua  la  digesûuu  se  produit,  :»oil  parce  i\m  1  a$ti»naac< '«ttst  i 
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riiifluence  do  la  lésion  qui  va  se  déclarer,  soit  parce  quo  cet  oi'ganc  reçoit  lo 
('mlrC'Coup  de  celle  401  commence  à  se  développer  ddus  une  aulro  partie  de  Téconomie. , 
k 

,  '  •  .    »,  •  ■ 

•Jàam,  i'i]idi0aslion4ÉDi]»le,  e*<nl4"dfra  oelto  qoî  est  le  MsUltM  d*iiA  ekcès  ou  do  tocft  ; 
,  attira  «miw,  et  ifil-M  piodnit  cbéc  une  personne  «a  boa  état  de'  aenté,  m  tormiiio  tnibi*  - 
Ituelieinent  d'une  luaiii^o  heureuse.  11  est  utile,  cepeudaiit,  de  la  préveair,  s'il  est  poâ-  " 

>iblo;  lors  donc  qu'elle  est  imminente,  qiif  los  iilininnts  som])lonl  lourd*?,  ffu'ils  gAnent^ 
rcstonmc,  il  faut  tâclier  de  ivtablir  la  régularité  f\f  la  di^'o^tinn,  ol  011  y  réussit  quclqu"-  ' 
fois  en  faisant  «sajîn  d'un  liquido  agréable,  eonituo  de  l'eau  sm  rK!  aromalisr-o  d'eau  de  ' 
ikurs  d'oraugor,  d'uuu  mfusion  légère  do  thé,  dont  l'effet  paraît  être  de  diuiiauui  i  irri-  • 
tatienide  ^estomac  on  de  faciliter  l'élaboration  des  aliments  en  les  dtviMUt,  en  léut" 
ùuni  iBMfnpfiéttfe  addes.  D'anlrafi  foiB,  on  obtient  le  même  résultât, en augmenianf- 
la  sécrétion  du  mncas  et  du  suc  gastrique,  ces  digestife  par  excellence,  par  Vingestfon 
'  d*i»  stiiralfflit,  comme  l'inAision  de  café  ou  une  dose  légère  de  liqueurs  alcoolique!}.'^ 

L'indigestion  est-olle  déclarée,  il  convient  de  modifier  le  traitement  soloit  In  marrho  - 
•le  l'affeotiou.  b'il  s'agit  d'un  trouble  des  fonctions  do  Testomni"  ou  des  intestins,  sans- 
qu'il  y  ait  de  eongostion  du  coté  du  cerveau,  la  première  «  lioso  à  faire  sern  d'obtenir  ' 
rexpuUioa  des  matières  qui  irritent  ces  organes  ;  la  seconde,  do  combattre  l'irritalfon. 
Il  n'est  pas  nécessaire,  dans  la  plupart  des  cas,  de  provoquer  cette  expulsion,  Testomec 
i  ciiwimeiiinir  sadébairasient  dTeux^^mèmes  des  matfèiesqoi  les  fatigtienli  et  de»  bois»  ' 
îMMU  ééleyanies,  tme  diète  de  quelques  lieores  suffisent  peu^  meitte  les  eheees  en  «Mat. 
IVa«MÉB  ins^  an  oemrake,  cette  expiilsion  n'a  lieu  qu'avec  les  pihis  grandes  difficu^és; 
il  est  indispensabloaidrs  de  la  favoriser,  ou  même  de  la  provoquer,  èt  les  moyens  les  ; 
l'îm  simples  sont  souvent  encore  ecux  qui  réussissent  le  niieu>:;  ainsi,  l'ingestion  d'eau  - 
(ièdo  ou  d'inlusinn  (în  thé,  la  (itillatioi^  tîp  la  luette  et  du  irosfor,  pendant  «pie  des  fric-^'* 
10ns 'Sont  faites  sur  l  éj»i<:astre,  amènent  ie  réiNoltal  rfn  i  i  h»  .  ï>i  ces  moyeu:?  divers  mis 
L'u  usage  00  ensemblo  ou  successivement,  selon  la  duiicuUé  quo  Ton  éprouve  à  faire  - 
voailr,  no  délcmdDeot  pas  l'éveeuation  des  matières,  il  faut  se  servir  de  l'ém^qtœ'^t  ' 
otriafilpéoBeaaDfa»»  mèie  aree  léeerre,  dans  la  crainte  d*affeetfoii  piifaliiti^éM  fd^toaiào.  ' 
Sa<J|HittM  qn'il  n>  «t*  ptne  de  sensatlen  de  pesanteor'ws  eet  organe,  et,  pAr 'coo<m> 
•|oont,  plus  rien  (|ui  en  indique  1»  surcharge;  que  les  maUéres  étant  pàrrenues  dans  l'in-  - 
'nsitm^  le  malade  souffre  de  coliques,  il  suffira  do  faire  usage  de  boissons  adoucissimtes 
et  d«)  L^voments  fi'pieiîT  ou  émolllonts;  avec  ces  moyens  simples  ot  ini  rétrim*»  lé?n»r, 
i-ofttinues  p«'iid.rnt  (ju»'l<iues  jours,  <Mspuraîlrout  presque  certainement  la  p< dip  in  itatiou 
de  Pestomac  et  des  intestins,  résultat  de  l'indigestion,  et  ses  suites  ordmaifeuieut  peu 
dangereuses.  '  . 

La  eeoduite  &  tenir,  en  cas  do  congestion  eérébrale,  leslerdt  encore  M  ttitiÉe.Qe  qoi 
imperfo»  en  elM,  e*est  de  débarrasser  les  voies  digestives  des  eaise»  qo!  produisent  - 
raccidenl,  et  le  moyen  le  plus  sAr  d'atteindre  ce  Init,  c'est  de  -provoqner  des  vomisëe* 
iitml%  ;  or,  l'émétiquo  cl  ripécacuaulia,  la  titillation  de  la  luette  et  du  gosier  réussissent 
irhabiliide,  nnenv  (pic  tout  autre  mode,  pour  obtenir  ce  résultat.  On  a  pTopfrsi'  lu 
saignée,  connue  njovpn  do  fi'''jorcrr  r  imnir'diatemeîît  lo  cerveau  menacé  d'une  lésion 
!»!us  gr*iv©  qu'une  simpi»  'Mi_<sfion,  et  de  déteiiniiier  spontanément  l'expulsion  <les 
uiâUéres  alimentaires  qu'on  ti  aurait  pu  obtenir  par  rariaiinislration  préalable  des  émé- 
liqaes.  Il  est  piaoifesle  que,  dans  des  circonstances  de  cette  nature,  il  faut  laisser  faiio 
rinaiÉNlda  seienee,  qui  juge  cette  pratique  indispensable,  et,  en  eas'dfinstteîjëii,!!  serait  ' 
nitme-dii 'Jeter  le  bltoo  sur  tni,  en  le  taxent  d*ittipnidence.  Aprfts  remplorrai^anué  ét 
uinil^'dM  moyens  eitfiflalies,  il  lui  appwCiBDt  de  tenter  «eui  qdi  laissent  encore 
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quelqtio  ctipQir  Uq  sauver  le  auJadOi  fiflotoqt  lorsqu'il!»  uat  été  suivi:» /de  bons  résult^^, 
cotùmê  Je  pKMUWBt  bon  «««bre4'observatio9s  digjajw  de  foi,  et  quUlsoQl  été  ap|Nr99Vç4  . 
fWPks  mattmrde  L'ait,   •     •  .  '^u'  ^^u'.^  ■ 

!'•••-■     '»■'  '    '         ••  ■'   '  •  -  .      '  ..   ...tt.ft,;!.}  j 


.  £MPOISONIV£MËNT. 


On  (Jonno  lo  nom  do  poiso/i  à  toulo  subslanco  qui,  prise  à  Tintériour  ou  nppliqiii'o  | 
sur  un  corps  vivaul  à  pelito  dose,  ultùn;  lu  santé  ou  cause  la  mort,  L'empoisounomonl  | 
d4  l'ensemble  désuets  produits  par  le, poison  ;  il  peut  ôtiOA^oofanlidanslo  premier  j 
cas,  il  est  oçca^oB^é  par  use  dosa  assez  forte  do  poison  ;  dans  le  secoricf,  Il  est  presque  ; 
toujours  lo  résultat  d*une  on  de'  plusieurs  petites  doses  de  matières  vônéiieasèSt 
constitue  véritablement  une  affectioa  chroni({ue.  Tl  est  bon,  avant  d'aller  plus  tbin,  ; 
d'expliquer  ce  qufi  nous  entendons  par  petite  dose.  Tout  lo  monde  sait  que  les  substances  j 
réputées  les  plus  dangereuses  sont  administrées  comme  médicament  à  l'homme  sain  I 
OU  malade,  sans  qu'il  en  résulte  le  moindre  accident;  ainsi,  quelques  millijTrammes  <le 
sublimé  corrosif,  d'orsenie,  d'opium,  do  strychnine  seront  pris  impunément,  et  c«s  I 
substances  u'uuronl,  à  dost!s  aussi  minimes,  aucun  effet  toxique.  Pour  Cita  nuisib|b^;  ! 
les.déiuls  devrpni  ^irc  plus  fortes,  variables,  cependant,  selon  la  nature  do  la  sùbstan^^]; 
féjgf^  et.iâpoostitutibn  do  siyet  ;  et  vingt  centigrammes  de  sublimé  corrosif  pa]d''aisénit% 
lui.  fjjifâmm?  d'opium»  dix  à  «touie  cèntigrammes  de  sti^chnine  sûfltrfmt  'âa^s  fa  ni^i^^  I 
lias  cas  pour  âoDuer  la  mort,  tandis  qu*il  faudra  plusieurs  granûnes  dMbde,  et  qttaraMç  ! 
0l|.c|àq[Qante  grànûnes  de  sel  de  uitrc  pour  amener  lin  résultat  aus^i  fùheste.  Ajôuton^  | 
que  ces  (loses  varient  encore  snivnnl  certaines  circonstances,  qu'il  y  a  des  malades  ! 
placés  d.ins  des  con<litious  parliculi<  ros  qui  supportent  des  doses  énormes  de  sul)strineON  ! 
vénéneus(!s.  et  que  ces  rn«*in('s  quantités  les  tueraient  à  l'état  normal.  On  voit  donc  ! 
qu'il  est  difllcilo  de  préciser  ce  que  nous  entendons  par  petite  dose;  contentons-nous  do*  j 
quantités  approximatives  que  nous  venons  de  donner.    "  !,  '  *  *  !  ' 

.  ..IiOs  jpo{sQas  ont  été  [dUKfibués  ên  «luatre  classes,  saVoir  :  1^  les^^ojM^its'trf^^t^ ;  \ 
)^'\oipoitom  'nareoiiqué8;  lès  pouons  nareoti^a  et  âerès;  les  ^pâiiéni  initjl^iè^cif 
oufwiint.  Quelle  que  soit  la  valeur  de  cette  division,  elle  est  aoceptéo  êt  bitef  a'd^'mmtiJi 
l'avantage  de  permettre  de  grqnper,  d'une  manière  assez  netto  ies  symptômes  qui  appar- 
tiennent à  chacune  des  classes.  Ce  sera  donc  celh;  qiie  nous  adoptcTons,  et  après  avoir 
donné  la  nomenclature  des  substances  vénénouses  suivant  l'ordre  (jue  nous  venons 
d'indiquer,  nous  ferons  connaître  les  symptômes  qu'elles  produisent  et  les  morons  thé-  \ 

rapeutiques. mis  en  usage  pour  les  combattre.  '  "       "  ■•"'»«- fu  ai*  | 

-  -s  ...■^•1...     ....    "       /  i . .  î  i,.  î .  i .;.      ^f.        ;x.'i  I.  b  ' 

i      t  .  i^piiiQmi  ùrr.iiç^\l$  m  ^  la  preiiiièr^  xlam  ;  symptômes 

Les  principales  substances  vénéneuses  de  cette  classe  sont  :  les  acides  concentré  s 
comme  les  acides  sulfurique,  nitricpie,  chlorhydritjue,  otr.,  etc.,  le  phosphore  et  riode, 
les  alcalis  concentrés,  les  préparations  de  mcmnc,  d»;  cuivre,  d'antimoine,  dYîthin, 
d'argent,  de  plomb,  do  baryte,  d'arsenic,  d'or,  do  jiiMiuith,de  zinc,  le  nilrate  dep«)lassr.; 
1<^  sel  ammoniac,  le  foie  do  soufre,  la  gomme  gutle,  la  cokxiuinte,  le  giifoti,  Jûs' 
^pborbes,  les  reuonculeSj^  Ips  anémones,  la  sabine,  '  \a^  chétidmne,  les  jdubarb^*  lo . 
ricin,  le  pignon  d'Inde,  la .biyonc,  la  gratiole,  V^iat^niim^  Ift  sedoAinciDéf^  1e\ jalap%  la! 
clématite,  la  staphysaigire,  les  cantharidcs,  lés  moules,  certains  poistoas^  MMÎtè  ct| 
^*i^i|,e^  iï^ipnents  aiff^  jUs  poisons  appartenant  à  cette  classe  ont,  en  général,  une] 
savèdir  chWde,  âcrèj  brûlante;  leur  premie^^  effet  cs(  une  constriCtiou*  Vitientoxlevlai 
gotgBi  une  sécheresse  eitrémé  de  la  bbucbe  et  de  F œsopfaaga;  la  langue  et  les  gei&cilv(«i 
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>(>iit  livides,  d'autres  fois  rouges  ou  noires;  douleurs  plus  ou  moins  vives  et  augmentant 
par  la  pression, dans  toute  l'étendue  du  canal  digestif,  et  plus  spécialomentjè  la  gorge, au 
ttéëÉ'éè  Vesiomw  (tpigastre)  ;  haleine  fétide;  éructetions,  musées j  l^ottteMUMntiidoa^ 
Icmrein  etYioleots  de  matières  diveraes,  de  miMosilés,  de  bile  oft  éé  -MOgv'do^CQÉlev 
blanche,  jaune,  Terte,  ronge  on  prjofÀpt^y.  boniflonn^Kii  snr  le  earrean,  et  réagissant 
dans  ce  cas  le  papier  de  toarnesdl  ;  pouvànt,  d*aittres  "Â>ls,  verdir  le  sirop  do  violette-s  ; 
hoquet^  selles  fréquentes  et  fétides  ;  difficulté  de  respirer;  angoisses,  toux,  pouls  fréquent, 
$o{r ardente;  sueurs  froides  et  g-luantes.  Les  verligos  sont  rares,  la  paralysie  des  menï- 
bres  inférieurs  plusfMicore;  «{uelquefois,  cependant,  elle  apparaît  à  la  fm  do  la  maladie, 
et  si  la  dose  du  fjoi^on  a  été  très- considérable.  L'intcllic^nnce  roqserve  sa  netteté,  siif^ 
luat  dans  les  premières  périodes  du  mal  ;  elle  s'obscurcit  à  la  fin,  et  la  mort  n'arrfvé 
qu^apri  s  avoir  é(é  précédée  de  violentes  con  '   '  '       '     '•"  ■•-  '^ 

^^jgst^mflh|iiji^tfli  qiiB  ià  présénçe  du  médecin  cisi'  ici  nécessaire.  Disons,  ccpondiitit, 
qtîe^si  rpn  soupçonne  un  empoisonnement,  le  premier  soin  à  prendre  est  de  chorctier 
à^.s'ph  assurer  soit  par  les  aveux  du  malade,  soit  par  les  renseignements  pris  auprès 
de§  assistants,  et  qu'il  est  essentiel  de  connaître  le  nom  de  la  substance  vénéneuse 
itérée.  Nous  ne  parlons  pas  des  moyens  scientifiques  par  les(juels  on  peut  arriver  à 
c^ltc  connaissance  ,  tels  que  ceux  tirés  des  sym[>iûines  qùi  se  manifestbot  ôti'l^^ 


j^;^  ,^e^  nialiéres  YÔôîiès  ^  repf  ue^  par  .les' sellés ,  par  remploi  dés  r^actÉ^'f  b^t 
jtJ|no|)9me  dè  soience  à'  en  fairi  liais  si  fespèce  âu  poison  est  con^e,  il  Id^MP'^^ 

XAOvi»,  d^en  combattre  les  cfTets'avec  lépïus  de  promptitucie  et  d'énergie  possiDRjl^i 


parmi  ces  sul)stances,  Uen  est  un  certain  nombre  dont  on  connaît  les  contre-poisons,  et 
qui  réclament,  par  conséquent,  un  traitement  spécial,  immédiatement  appliqué;  il 
en  est  rl'autres,  au  contraire,  qui  n'ont  point  do  contre-poisons  indiqués  ;  à  ceux-ci,  il 
faut  une  méthode  autre,  que  nous  décrirons  d'une  manière  générale,  mais  dont  l'appli- 
cation doit  être  plut»  spécialement  résen'éc  au  médecin,  Voyons  ce  dont  il  s'agit  dans 
îf^.;raûth»caa:'"  '  w-...v...k-:  ..•  ^^^^ii:^ctu^. 

fo^ir^.'  t  «^^^  'font  les  cimirè^simà  iont  cm^^  ' 

^^j(i^^nt  les  acides  et  les  alcalis  concentrés ,  le  sublimé  corrosif  et  les  .sels  solubtes 
dè  mercure,  le  vert-de-gris  et  les  préparations  solublfs  do  cuivif,  les  sels  solubles 
il'étain,  d'antimoine,  de  plomb  et  de  baryte,  l'acide  aisénioux,  le  nitrate  d'argent.  Les 
contre-poisons  de  ces  substances  sont  : 

7', »»»•.*■•'.  ... 

i'    lia  magnésie,  délayée  dans  nrth  jrrande  quantité  d'eau. 
Peur  les  acides  eonceniréa  :  l  Elle  .se  combine  .sur-le-champ  avec  les  acides  et  les  trans* 

'  forme  en  sels  «pii  agissent  alors  comme  laxatifs. 

''T'  -]  "    '  r       à  boissons  légèrement  acidnl  Vs.  Elles  agissent  avec 

'  *^\*flf^^alcal.\s  coneishiréè  :   Mes  alcalis,  h  la  manière  de  la  magnésie  avec  les  acides,  et 
'  ■  ...     iFoduiseut  les  mûmes  effets.  . 

'ik  .tubHmd  corrùtif  H  les  )         dissolution  d'albumine  (blanc  d'œaf)  ou  le  gluten, 
je/a  sn  uhles  de  mercure;  „^  ^^^^^  ^  ç^,,  ^     n^^^  p^d^ft  tfexehîe 

'  mMl^  de  ouwre  : 

,'  ...  .  l  te  lait  étendu  d'eau.  Mômes.,  effets  que  ralbuibines^ 
,  su.^.  r  ,  I  V .  »  N      ^  cuivre  et  de  mercure. 


Dlgltized  by  Google 


m  LE  Cl  ISIMER  RT  LF  MEDECIN. 

lu  teh  solubles  d'ofUi-^    L'mfasion  très-)é^(^re  do  noix  de  galle.  Mémos  cflUs - 
moitut  :  (que  Le  lait  sur  les  6eth  fiolubles  d'étaio.  " 

/  Une  diBaolatkm  très-étendue  d*im  snlfale  de  sonde,. de 
le$  tels  solubles  de  p/emdj  magnésie  ou  d'un  sulfate  soluble  quelconque.  Elle  décom- 
«I  éê  baryie  t 


L'aeiée  anénieux  : 


le  nitraie  d'ttrgent  : 

11  ne  suffit -|>a8  de  eoanattre  les  contre-poisoDs  des  substances  dont  uous  venons  dé 
donner  le  tableau  et  de  les  administrer,  sans  tenir  compte  des  ciroonstances  qui  peuvent 
les  rendre  utiles  ou  nuisibles  ;  il  faut  encore  savoir  quelle  conduite  tenir,  suivant  les 

mêmes  clrootistanccs.  Or,  il  est  manifeste  qu'après  l'ingestion  de  la  substance  véné- 

neuse,  le  malade  se  trouve  dans  l'une  des  deux  positions  suivantes  : 
Ou  le  poison  n  l'té  pris  depuis  très-peu  de  temps  ;  il  n'a  pas  encore  été  absorbé  xifi 

rendu;  il  est  encore  en  totalit»''  oa  en  partie  dans  le  tnbn  di;.'^>'stif  ; 
Ou  le  poison  a  été  pris  depuis  longtemps;  les  vomisscmenis  et  les  selles  Tont  r%^ 

entièrement,  et  tout  fait  présumer  qu'il  n'a  point  agi  comme  substance  vénéneuse. 
Gomment  agir  dans  cbacune  de  ces  positions  7 

Premier  cas.  —  Le  poison  vient  d  étre  pris. 

Vous  connaissez  la  nature  de  la  substance  vénéneuse?  N'hésitez  pas,  administrez  le 
Gontre^poison,  mais  administrasse  promptement  (an  pins  tard  dans  les  dix  on  émxp 
pieoiîèràs  misâtes),  abondamment  et  à  plusieurs  reprises;  revenec-y  souvent  et  imr 
grandes  quantités ,  on  ayant  soin  toujours  que  le  mé^licament  soit  dissons  OU  délnjÔ 

dans  une  masse  considérable  de  liquide  ;  ^ployez-le  aussi  en  lavements.  Si  vods  ne 
pouvez.  v<^"s  1o  prfXMircr  de  suite,  donnf*?.,  en  atteiid.int  ffn'i!  ^nU  h  vnlrv  di^po^Ttîon  . 
de  Vciwi  fniule  ou  Uede,  simple  ou  sucrtk»,  Si  vous  ne  pouvez ,  maisrnn'cmpiol  d**s 
coulre-poisous ,  obtenir  (ie  vomissements,  ce  qui  est  peu  probable,  nu  lieu  de  chercher 
à  les  provoquer  par  don  i>ubstances  irritantes,  comme  l'épicacuaiilia,  l  émétique,  le 
sulCato  de  enivre,  etc.,  etc.,  combattez  Tinflammation  et  les  autres  accidents  onosés 
par  la  partie  du. poison  qui  a  agi.  C'est  au  moyen  des  antiphlogistiques  que  l'on  peot 
espéror  le  snccès;  les  fomentations  émoliientes,  les  bains  tièdes,  les  émîssioDs  san- 
guines, locales  et  générales,  devront  être  mis  en  usage;  mais  nous  n'avons  plus  id  de 
conseils  à  donner;  le  niédocin  seul  est  apte  à  juger  dos  circonslanros  ;  c'est  à  lui  d'exa- 
miner et  d'agir.  Cherchons  seulement  à  justifier  les  préceptes  que  nous  venons 
d'établir. 

Il  est  clair  que,  lorsqu'un  poison  vient  d'ôtre  pm  et  qml  est  encore  dans  le  caml 
digestif,  la  première  chose  à  faire  est- d'en  d^arrasser  l'économie.  Or,  pour  atteiïMfrft 
ce  but ,  les  seuls  moyens  sont  de  chercher  à  te  lUre  évacuer  par  le  beat  ou  par  le  ta, 
on  d'en  noulmlisar  Paetion  en  le-combinant  evéc  «m  eubalmioe  nouvelle  fpA  chtogA  an 
nature.  Ce  que  tous  «urec  de  miemc  -à  faire  sera  denc  d'administror  un  méificaMiit 


Ipose  ces  sels  et  les  transforme  en  un  sulfate  qui  «git 
.comme  simple  laxatif. 

^  Le  peroxyde  de  fer  hyiMé  à  grande  dose.  Nous  mm 
i  occuperons  plus  loin ,  d'une  manière  spéciale ,  du  tnfilo- 

ment  do  l'nmpnisonnemonl  par  l'acide  ars^nionï.  C'est 
(les  plus  f^ravcs  et      plus  fréquents,  et  il  est  nécss» 
^saire  d'entrer  dans  plus  de  dét^iils. 

'    Une  dissolution  très -étendue  de       commun.  Elle  se 
combine  aver  lo  nitrate  et  le  transforme  en  un  sel  iuso;: 
[  lubie,  sans  actiou  sur  le»  voies  digcsUves, 
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ifÊÊkuOtÊÊUii  à  éëft-dovx  ctNidHions  *  évwmet  01  lumMiHsor.  'IPést  préctséttioiit'èo  ()|id 
résulte  de  remploi  d«*ebiitr»>po6otis.  Vmfe  olitènez  des  éraeuations  en  fHisant  araler 
une  grande .qaanlîlé  deliquida^  et  il  est  admis  ai4durd*hili  que,  dans  Tempoisonnement, 
il  faut  provoquer  1rs  voraissftnienls  et  les  snllps  on  gorgeant  les  malades  de  li'iiiitles 
doux  qui  disleiidoiit  les  voies  digestives  el  les  forcent  à  se  (-onlracter,  et  non  par  los 
excitants  qui  peuvent  augmenter  l'inflammation;  vous  avejt,  do  plus,  l'avantage  d'em- 
ployer des  médicaments  qui  jouissent  de  la  propriété  de  transformer  en  une  matière 
ïBBrtB  lei  âobitanceB  vénéneuses  qui  ne  sont  pas  immédiatement  expulsées. 
-id||Bant.«tt  lniilQneni:do  yempoisomMDMDt  par  Taeide  drséaienx,  il  convient  de  m 
MHpotitÊt  Wmm  nMitière  «n  pan  cMflérenle;  il  fant  d*abord  se  b&ter  de  provoquer  les 
fHBtaMMiBnta,  pnis  faîro  prendre  anx  malade»»  à  pinsieiars  reprises,  de  quatre  à  six 
grammes  do  peroxyde  de  fer  hydrdté  sec  qui  se  combine  avec  Tarsenic,  pour  former  un 
arsépjtede  fer  bien  moins  vt-nr-neux  que  l'acide  arsénioux.  Ce  peroxyde  de  fer  devra  être 
mis  on  poudre,  puis  délaye  dans  quarante  ou  cinquante!  grammes  d'eau  froide  ou  tiède. 
Après  CCS  premiers  soins,  il  convient  encore  d'administrer  des  liquides  doux  el  diuré- 
tiques, mais  surtout  de  laisser  agir  lu  médeciuqui,  seul,  pourra  combiner  le  traitement, 
a^ses  cpmpli(iué ,  convenable  ep  ces  circonstancnfc  Occupona^ioiis  du  eas  oii  le  poison 
^ris  depuis  longtemps. 

Deuxième  cas. —  Le  foism  est  pris  àepws.  kn^tempe. 

Il  ne  s'agit  plus  ici  de  coiUro-puir^ans,  parce  que  tout  f.iil  prcsumer  que  les  vomis- 
édments  ou  les  selles  ont  emporté  la  totalité  ou  la  presque  totalité  de  la  substance 
vénéneuse  ingérée,  et  qu'ils  pourraient  être  nuisibles.  H  faut  alors  se  contenter  de  com- 
bètttfê  l'inflammation  par  les  antiphlogîstiques ,  ce  qui  regarde  encore  le  médecin.  Ca 
serait  ^Htfement  à  lui  à  décider  s*il  conviendrait ,  au  cas  ou  il  n*7.  aurait  eu  ni  selles  ni 
vomissements,  de  faire  marcher  ensemble  les  contre^poisons  et  les  autiphlogistiques  > 
ce  qîiT  nous  paraît  loj?îqno. 

Autre  remarque,  toujours  à  I  ndresse  du  médecin;  c'est  qu'il  est  très-impori;jnL  de 
faire  prendre  au  malade,  dans  le  traitement  de  I  empoisonnement,  une  énorme  quantité 
de  liquide;  que  ce  liquide  sert  à  uculralisur  ou  à  délayer  la  substance  délétère,  à  dis- 
^re  l'estomac  et  à  le  faire  contracter,  ce  qui  détermine  le  vmiiaseaMDt  etioifjnt'da» 
mjiôres  vénéneuses.  Cad  est  un  point capitaU  on  le  tou^ï;  nais  llogortion'dt  en 
liqQi^  est  quelquefois  impossible  par  suit*  da  FesaeixeneDt  des  ntàchoims,  «isf  la  aoiUK 
trjctjon  de  la  gorge,  etc.,  etc.;  il  faut  alors  ialrodoiiQ  dans  reatoosao  une  sonde  en 
gomme  élastique  ouverte  dos  deux  bouts  et  d'une  longueur  comnebable.  A  Taide  de 
celte  sonde  el  d'une  seringue  armée  de  sa  canule,  il  sera  facile  d*y  ponsner  l'eau  néces- 
saire, et  de  l'éracuor  on  retirant  le  piston  de  la  senagua,  ce  qu'il  Caut  répéter  plusieurs 

fois.  . . • 
<  * 

.Poismi  irritants  dont  les  contre-poisons  ne  smi  pas  cmms, 

sont  :  quelques  composés  d*or«  d'atssDief  doWamutb,  deitoe,  lasél  denittiy, 

ammoniac,  le  foie  de  soufre,  les  cautbarides,  les  vég^ux  âcres  ot  leai^  principes 
immédiats.  La  méthode  à  employer  (>our  ie  txaitement  de  l'empoisonnetnent  causé  par 
•'S  subsstances  f^t  eelle-ci  :  ingestion  immédiate  do  plusieurs  verres  d'f';ni  simple  ou 
aucrée,  tiède  ou  (roKie.  pour  délayer  le  poison  et  exciter  le  vomissement;  abstention 
dtis  t'inéli^uen  irrUnatê.  .Sauf  quelques  cas  d'empoisonnement  par  les  moules  et  les 
pai^^ooS',  ie&  acbkients  nerveux  et  i'fnilammuliuu  seront  combattus  par  les  antiphlogis^ 
t|(^i«l.et  lesaMtispAsmodiques.  C'est  au'médBefo  àdélemilM  lo  modff-ftérapeutiqaai 
ig;igBU.Oia  f  ^onsMllé,  eonme  «Btfdotoa  de  quelqua^uft  dd  ees  substaoees  viné- 

1**  PASTie.  20 


I 


Digiii^uo  L^y  Google 


«Si 


LB  CUISINIER  ET  LE  MÉDECIN. 


1180168,  la  noix  de  gaUe,  )e  quinquina,  la  Itaériaque,  le  cbarboa,  le  foie  de  soufre,  olc. 
Aucimde  ces  prélendas  conlro-poiso&s  n'agil  comme  tels,  el  leur  emploi  n'est  pas 
settlement  inutile ,  il  peut  fttre  nuisible. 

Poisons  narcotiques  ou  de  la  seconde  classe;  ftymptômes  de  V empoisonnement. 

Les  principales  substances  vénéneuses  de  cette  classe  sont  :  Topium,  la  morfMûc, 
la  narcotine,  la  jusquiame  noire,  plusieurs  espèces  du  genre  sofamim,  la  solamne;  la 

laitue  vireuse,  l'acide  prussiqnp  ou  hydrocyanique ,  et  les  matières  qui  le  coTitionnent, 
comme  le  laurier-cerise,  les  amandes  amères  ,  le  merisier  à  £rrnftpr»'5  rt  Fers;  le  snfran  , 
Vactea  spkata,  etc.  Les  poisons  apparlonaiit  à  retto  fiasse  n'ont  pns,  comme  les 
irritanis,  une  saveur  caustique;  ils  laisseiât  iiilacts  la  bout  ho,  le  piiarynx  el  l'œso- 
phage; ils  n'occasionnent  ordinairement  ni  vomissements  ni  st'lles,  et,  s'ils  les  déter- 
mipent,  ces  évacnations  ne  sont  ni  fréquentes  ni  opiniâtres.  La  douleur  qui  les  suit» 
qaand  elle  eiiste,  se  fait  sentir  presque  immédiatement  après  leur  ingestion ,  et  elle  est 
presque  toujours  légère  ;  si,  par  encontre ,  ri  le  est  aiguë ,  ce  n*est  pas  exclusivement 
dans  le  ventre,  mais  dans  d'autres  parties  éloignées  du  corps  (lu'rllc  a  son  sié^e.  Les 
caractères  propres  à  faire  reconnaître  ce  mode  d'empoisonnement  sont  jusque-là  tout 
négatifs,  comme  on  le  voit.  Il  est  accompa?mt>  cependant  de  symptômes  direrls  faciles 
à  apprécier  el  qui  ont  leur  oriirine  dans  rapitan  il  cérébro-spinal.  Ce  sont  des  verticres. 
l'affaiblissement  et  même  la  paralysie  des  membres  iulérieurs ,  la  dilatation  i)u  ia  con- 
traction des  pupilles,  le  coma,  la  stupeur,  les  mouvements  couvulsifs  et  les  contrac- 
tions articulaires  qui  précèdent  la  mort. 

Traitement, 

Nous  avons  dit  une  (ois  pour  toutes  que  la  présence  dn  médecin  est  toujours  indis- 
pensable;  les  conseils  qui  vont  suivre  ne  seront  donc  appliqués  par  les  personnes 

étrangères  à  l'art  «h;  ^'uérir  que  dnns  le  cas  oii,  par  éloi'::nement  ou  toute  antre  cause 
insurmontable,  il  ne  serait  pas  possible  d'obtenir  les  serours  delà  science.  Ils  pour- 
ront encore  servir  à  euipèi-her  les  maladresses  on  l'emploi  des  substances  nuisibK'>. 
Ou  n'a,  en  effet,  découvert  aucun  contre-poison  qui  puisse  décomposer  les  narcotiqu«?s 
ou  eu  neutraliser  l'action  délétère.  On  sait  cependant ,  mais  on  .sait  mal,  que  la  décoc- 
tion de  noix  de  galle  altère  les  préparations  solubles  d'opium ,  de  manière  à  les  rendre 
moins  nuisibles,  et  qu'il  serait  utile,  par  conséquent,  de  l'administrer  dès  la  première 
période  de  l'empoisonnement.  Ou  sait  encore,  mais  d'une  manière  vague,  que  le  vi- 
naigre et  les  autres  aeîdes  végétaux  sont  préconisés  comme  antidotes  des  narcotiqiu*$  ; 
on  se  hate  d'y  avoir  recours,  et  l'on  ag^rrave  les  accident"^  toutes  les  fois  que  ces  neidrw 
sont  rais  en  contact  avec  le  poison  dans  le  canal  alimentaire  ;  e  est  que  l'on  ignore  en 
même  temps  que  leur  emploi  u'eit  favorable  qu'après  révaenation  de  la  substance  vé- 
néneuse par  les  vomissements  ou  lei  selles,  et  qu'ils  ne  sont  vraiment  utiles  que  pour 
oombattro  tes  effets  consécutifâ  du  poison  ingéré. 

Voici  donc  la  conduite  à  suivre.:  le  narcotique  vient  d'être  ingéré;  i!  faut  en  provo^ 
quer  le  vomissement.  Administrez  de  suite  quinze  à  vingt  centigrammes  d'émétique 
dissous  dans  un  verre  d'eau;  un  quart  d'beure  après,  si  le  vomissement n*a  poiiit  eu 
lieu,  faites  prendre  douze  décigrammes  de  sulfate  de  zinc  dissous  dans  un  verre  d'eau, 
et  en  deux  doses,  la  seconde  de  douze  à  quinze  minutes  oprè-^  la  première.  Si  celle-ci 
n'a  pas  fait  vomir,  si  rien  de  tout  cela  n'a  produit  d'effet,  donnez  encore  dix  à  quinze 
centii;rammcs  de  sulfate  do  cuivre  dissous  dans  une  verréo  d'eau.  11  est  convenu  que 
les  efforts  de  voaus:ïemeut  seront  favorisés  par  les  moyens  ordinaires  d'introduction 
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des  doigts  dans  la  bombe»  de  chatonillemeut  du  gosier  avec  la  berbe  d'une  plume. 
Vous  remarquerez  que,  si  nous  ne  conseillons  pas  d'étendre  les  vomitifs  dans  Une 
grande  quantité  d'eau,  que  si  nous  défendons  môme  de  prnndre  des  boissons  abon- 
dantes qui  aident  à  leur  action  et  odoucissont  les  parties,  c'est  que  nous  voulons  ('vilor 
<io  diviser  encore  le  narcotique  et  do  le  n  udre  plus  f.nciie  à  absorber,  ce  qui  ne  man- 
querait pus  d'augmenter  la  gravité  des  accidents,  bi  le  poison  a  été  pris  depuis  asse^ 
loiiglemps  pour  qu'il  soit  parvenu  juscju  aux  intestins,  faites  prendre  un  purgatif; 
ajoutez-)  un  lavement  doué  des  mêmes  propriétés.  $*il  a  été  vomi,  s'il  est  évacué  ou 
presque  eutièremeut  évacué,  raecidcnt  est  moins  grave,  mais  il  peut  encore  être 
jportel  si  le  mal  est  abandonné  à  lui-même. 

C'est  dans  ce  cas  qu'il  faut  faire  usage  du  vinaigre  et  des  addules.  Faites  donc 
prendre  toutes  les  cinq  minutes,  et  en  altrrnant,  une  lasso  dV.ni  nip^uisée  avec  le 
vjaai^^M  c,  le  jus  do  citron  ou  la  crîune  de  tai  lre ,  et  une  tasse  do  forte  infusion  do  café  ; 
friclioiuiez  vi^'ourousement  les  bras  et  les  jambes  ayec  une  brosse  ou  un  mnrccnu  do 
ljs>u  de  laine  pour  combattre  renf^ourdissemenl.  Ç'est  dans  le  môme  but  (pie  l'on 
udiiAinisLre  le  café  el  l'eau  vmaiijrée  ;  aussi  couvienl-il  d'en  continuer  l'usage  jusqu'à  ce 
qup  lo  danger  ait  complètement  disparu.  Si,  malgré  l'emploi  de  tous  ces  moyens,  l'état 
«omAteux  persiste;  si  même,  dés  l'abord,  la  maladie  a  pris  le  caractère  apoplectique, 
IL  f^ut  se  bâter  d'avoir  recours  à  de  larges  émissions  sanguines  et  à  tous  les  moyens 
destinés  à  combattre  cette  redouta!)Ie  affection.  Point  d'autre  conseil  à  donner,  par 
conséquent,  «lue  celui  d'appeler  le  médecin  et  de  lui  remettre  la  direcMon  des  soins 
nécessaires. 

Pomns  narcoliquen  et  acres  ou  de  la  troisième  classe;  symptômes  ' 

d  empoiminement . 

Cette  classe  de  poisons  contient  un  grand  nombre  de  substance»,  que  I  on  peut  ranger 
[^ar  séries  en  les  examinant  au  point  de  vue  du  traitement.  La  prônière  reuferme  les 
champignons;  la  deuvétme,  ta  noix  vomique,  l'upas  tieuté,  la  fève  de  Saint-Ignace,  4a 
strychnine,  la  fausse-angusture,  la  b^cioe,  l'upas  aotiar,  le  ticonas  on  poison  améri> 
lain,  le  woorara,  le  camphre,  la  coque  du  Levant  et  la  picrotoxine  ;  la  troisième,  le 
tabac,  la  grande  et  la  petite  ciguë,  la  ciguë  aquatique,  la  bellad»)ne,  l'atropine,  le  datura- 
islramonium,  ladaturine,  la  digitale  p<jur[)rée,  le  laurier-rose,  l'œnante  crocnta,  l'elléboTO 
noir  et  blanc,  le  colchique,  la  vératrine,  la  scille,  la  seillitine,  l'aconit  nnpel,  la  rue,  Tivraiu 
le  mancenili'  r,  l  arisloloche,  eto.,etc.;  la  quatrième,  \os  litinides  spiritueux;  la cin<fuième, 
les  émanations  des  fleurs  ;  la  sixième,  le  seiglo  ergoté.  l*as  d'antidote  connu  jus(ju'à  co 
joui'  cuutrc  un  seul  de  ces  redoutables  poisons;  du  reste,  ils  ne  prodidsent  pas  tous  les 
jn^mes  effets.  Quelques-uns,  et  ce  sont  les  plus  dangereux,  entrabieut  des  troubles  pro- 
fonds et  graves  du  système  nerveux  tout  entier,  accès  à  forme  intermittente,  cessant 
tout  à  coup  pour  reparaître  plus  tard,  et  dont  la  durée  varie  beaucoup.  Les  attaques 
sont  effrayantes  par  leur  inimité;  les  membres  tordus,  convulsés,  se  roidissent  et 
.-^'aglttînt  tour  à  tour;  les  yeux  sont  hagards,  saillants  et  paraissent  sortir  de  leurs 
orhitos;  la  bouche,  les  lèvres,  la  langue  sont  li\  ides;  les  parois  de  la  poitrine  restent 
immobiles,  la  respiration  est  suspendue,  l'asphyxie  [tarait  imminente;  t^uilùt  les  facultés 
intellectuelles  sont  léséts,  tantôt  elles  restent  intactes;  le  vomissement  est  rare  et  le 
Uialadc  accuse  une  saveur  des  plus  amèrcs. 

La  plupart  des  autres  poisons  appartenant  à  celte  classe,  agissent, comme  les  narco- 
tiques, d'une  manière  continue;  la  maladie  se  déclare  par  une  excitation  cérébrale  très- 
nvè«  puis  elle  parcourt  les  m»!rocs  phases  que  celles  produites  par  les  simples  narcoti- 
jues,  laissant,  <\r  pTus  qu'eux,  des  traces  matiifestes  d'inflammation  sur  te»  parties  que 
le  poison  a  touchées.  •  ' 
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TraUment. 

Le  traitcmpnt  varie  selon  la  nature  du  poison  et  la  s6rie  à  laquelle  il  appartient; 
disons,  rppniidaiil,  que  les  moyens  h  opposer  à  l'enripoisonnemeîit  par  les  substance? 
narcotico-àcres  ont,  en  général,  pour  oi)jct  de  satisfaire  aux  indications  suivantes  : 
expulser  le  poison  à  l'aide  des  émétiques  et  de^  éiiu  lo-calliai  ti(iues,  quand  on  peut 
croire  qu'il  y  en  a  encore  dans  le  tube  digestif;  combattre  l'inflammation  actuelle  ou 
consécutive  des  organes  gastro-entériques  par  les  agents  antiphlogistiqucs  eonniis; 
combattre  le  narcotisme  par  les  acidulés,  par  les  antispasmodiques,  les  dérivatifs  sur 
la  peau»  ei,  au  besoin,  même  par  la  saignée.  Tout  cela  est  du  domaine  de  la  médeqine, 
tout  cela  doit  l'ti*'  iiroscrit  par  le  m^ecla;  nous  nous  occuperons  très-peu,  par  consé» 
quent,  d'un  mode  de  traitement  quelconque  à  suivre. 

Toutefois,  comme  l'empoisonnement  par  los  champignons  est  un  dos  plus  commun?;, 
comme  il  y  a  certaines  particularités  de  cet  cm|)ni^onnemel!t  <]ui  domaridcnt  (|ijolques 
considérations  thérapeutiques  spéciales,  nous  nous  y  arr^Heroii^  (jIus  (lu'aux  autres.  Toui 
d'abord,  faisons  cette  remarque,  que  l'indigostibilité  des  clianipiguous  les  retient  long- 
temps dans  les  voies  gastro-intestinales,  et  que  rarement  ils  sont  rejeiés  complétomcat 
au  dehors  par  le  fait  des  évacuations  spontanées  ;  il  est  donc  presque  toujours  opportun 
de  provoquer  le  vomissement,  sH  y  en  a  en  très-peu,  et  8*11  n'eidste  pas  de  trace  trop 
prononcée  dMnflanmiation  gastrique;  il  est  également  opportun  d'obtenir  des  selles 
abondantes,  si  le  temps  écoulé  et  les  symptômes  observés  fout  présumer  que  les 
champignons  ont  p;is'^''  dans  l'intestin.  Il  est  d'observation  que,  dans  la  plupart  des 
cas  si  nombreux  d'empoisonnement  par  les  champif^nons,  les  personnes  auxquelles  on 
a  pu  administrer  r(''in'''liquc  ont  été  sauvées,  tandis  que  celles  qui  ont  reçu  des  secours 
tardifs,  alors  que  le  narcotisme  et  rinlldiiimation  se  décèlent  par  l'intensité  des 
symptômes,  ont  succombé  pour  la  plupart. 

Commencez  donc  par  Tadministration  de  réméii(|uc,  mais  à  doses  faibles  et  répétées, 
de  crainte  d'augmenter  Tinflammalion  de  Testomac;  emptaueE,  au  besoin,  le  sulfiate  de 
line  et  les  moyens  mécaniques  précédemment  indiqués  ;  puis,  si  vous  présumez  que  les 
vomissements  ont  entraîné  le  poison  hors  des,premi^«s  voies,  mais  qu*one  partie 
ay?iTif  passé  dans  les  intestins,  les  symptômes  de  narcotisme  s'aggravent  ou  persistent, 
n  hf>itf'7  pa^  et  faites  avaler  soit  un  éméto-catlKirlifpir,  comiiosé  de  quinze  à  vingt  con- 
tiLTr^iiniues  d'émétique  et  do  vingt  à  trente  graunnes  de  .*-uUale  de  soude  dissous  dans 
une  verrée  d'eau,  soit  une  potion  purgative  avec  l'huile  de  ricin  ou  le  sirop  detlours  de 
pêcher;  au  besoin,  administrez  un  ou  deux  lavements,  rendus  purgatifs  par  le  séué  cl 
le  sulfate  de  soude.  L'huile,  la  thériaque,  le  beurre,  le  lait,  si  souvent  employés  dans 
ces  cas  d^empoisoonemènt,  paraissent  complètement  inutiles. 

Quant  aux  symptômes  cérébraux  résultant  du  narcotisme,  ils  devront  être  combattus 
par  les  acidulés  et  les  antispasmodiques,  en  ayant  soin  de  no  les  mettre  en  usage 
qu*après  l'expulsion  complète  des  champignons  hors  du  canal  alimentaire.  Le  viuaigre, 
l'alcool  et  l'i'ther  dissolvent  le  principe  vénéneux,  cl  ne  feraient  qu'ajouter  aux  dangers 
en  favorisant  l'absoi  ption  de  la  substance  rendue  li(fuide. 

L'inflammation  qui  accompagne  presque  toujouis  les  symptômes  narcotiques  sera 
combdUue  à  son  tour  par  les  bains,  les  saignées  et  tous  ies  antiphlogistiques  appropriés, 
en  temps  convenable  et  sur  prescriptions  médicales. 

Poisons  sceptiques  ou  de  la  quiUrième  classe. 

Quelques  mots  seutoment.  Les  substances  vénénousea  qoi  appartiennent  à  cette 
classe  sont  Tacide  hydrosultarique  (snlfidilqae)  et  sas  composés;  la»  HqQld«6  vm!- 
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mpux  des  reptiles  et  des  insectes;  lo  virns  de  la  pustule  maligne  et  do  la  rage,  et 
les  matières  aniunales  putréfiées.  11  est  manifeste  que  !a  description  des  symptômes 
délornniiuls  par  ces  poisons,  que  l'indication  du  truitcmonl  à  suivre  iipp.irticiinnnl  spé- 
cialemciil  aux  livres  de  médecine;  c'est  là  (ju'il  faut  les  étudier.  Quels  .sont,  en  offot,  les 
symptômes  résultant  de  l'ingestion  des  matières putrétiées,  par  exemple?  Ceux  des  fièvres 
dites  tjrpholdes.  Pouvons-nous  en  eotrepreodrt  la  description?  Quel  est  lo  traitemeut? 
Les  purgatifii,  les  iromllifs  et  les  éméto-catbartiqiies,  ai  Ton  arrive  à  temps;  celui  des 
Qèvres  typhoïdes,  si  Ton  n'est  appelé  que  longtemps  aprôs  Tusage  de  ces  substances. 
Le  prescrire  sera  donc  Taffaire  du  médecin  et  non  la  nôtre. 

Nous  n'avons  plus,  pour  remplir  le  cadre  que  nous  nous  sommes  tracéSi  qu*à 
étudier  les  alimeiUs  et  iei»  boissons,  ce  sera  le  siyet  des  chapitres  qui  suivent 


CHAPITRE  XVIL 

DES  ALIMENTS  VÉGÉTAUX  ET  ÀMMÀUX 

CONSIDÉRÉS  AU  POINT  DE  VUE  DE  LEURS  PROPRIÉTÉS 
fifiLATiVBMKNT  NUTRITIVES,  DES  MALADIES  QUE  DtVBLOrPBNT 
LEUR  ABUS  OU  LBUB  USAGB  EXCLUSIF. 


SOHlf  AIRK.  —  De.<  difTcrcnles  espères  «l'alinicnu.  —  D€s  végétaux.  —  Des  dtffcrenles  espèces 

d'ilineiiU  animaax.  -  Dirition  des  matières  atiiBenlaîres. 


I^ar  le  fait  mémo  de  la  vie,  c'ost-à-dtte  par  rexercice  dos  fonctions  oigaoiques ,  nous 
éprouvons  des  pertes  continuelles  que  nous  devons  réparer.  Pour  8*accrottre  comme 

pour  s'entretenir,  le  corps  humain  doit  puiser  ait  debors  les  matériaux  dont  11  a  besoin, 
et  c'est  dans  l'atmosphère,  dans  Peau,  dans  les  ^Ires  organisés,  qu'il  trouve  les  moyens 
d'accroissement  et  <lc  réparation  qui  lui  sont  propres.  En  examinant  rimfxirl  juce  nu- 
trftivr  do  tous  cps  cnifis ,  ft  spécialement  l'action  réparatricr  do  l'air  aliiins[»!i<'Tiquc, 
tortaiii.s  autours  l'ui il  appi  U-  ralinionl  par excellcnco;  mais,  nomrnuut'inL'nt,on  uo  doniK]  lo 
uom  ti'alimeikl  qu'aux  substances  qui,  introduites  dans  l'économie  par  les  voies  digos- 
tîres,  servent  &  apaiser  la  sensation  de  la  faim  et  subissent  des  changements  tels 
qu'elles  devienneut  propres  à  remplacer  la  portion  des  liquides  et  des  solides  incessam- 
ment éliminés  par  le  jeu  naturel  des  organes.  Les  substances  liquides  destinées  ù 
tpaiser  ta  soif,  à  remplacer  les  parties  aqueuses  du  sang  et  qui  sont  également  lngé< 
1^8  dans  Tappareil  digestif,  ont  re(;u  le  nom  particulier  de  boissons.  Souvent  ces  suh- 
^tancfs  diverses  se  eonfondcnt  i>ar  leurs  principes  ;  il  est  rare,  en  effet,  que  les  alimerits 
proprement  'lits  no  présent' nf  point  (|uelqnf's-imfis  des  conditions  propres  aux  bois- 
sons, et  qui;  telles-d  ne  coîiLriinent  pas  (juelques  éléments  iimi  iiifs.  Elles  feront  cc- 
p«Qd^t  h  àu^ûi  de  chapitres  difféirents,  et  nous  ne  nous  occuperons  danA  cet  article 
que  de^  substances  comprises  sous  la  dénomination  agiciale  &alimentt,  *  : 
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Des  différente  espèces  d  aliments. 

Nous  l'avons  dit  tout  à  rhcure,  le  lùgiie  oiga!ii<]uo,  seul,  founàl  à  Thomme  les 
aliments  dont  il  a  besoin,  et  c*est  exclusivement  parmi  les  végétaux  et  les  animaux 
qu*îl  va  eheroher  sa  nourrittire.  Dans  le  règne  minéral ,  il  n'existe  aucune  substance 
tlont  il  fasse  usage  comme  aliment,  suirant  le  sens  strictement  attaché  à  ce  mot;  il  n'y 

trouvo  qim  dos  (  ondinirnts,  c'est-à-dire  des  corps  spéciaux  <]ui,  m(^\és  aux  matières 
nliinciilnircs,  It  ur  domiciit  une  saveur  plus  agréable  ou  un  stimulant  parliouHor  propn» 
à  fai'ililcr  leur  dii^cstiofi.  Los  animaux  et  les  vôiriHanx,  au  contraire,  présentent  unr 
foule  de  Hubst  inccs  servant  à  l'alimenlatioM ,  vl  c'est  dans  CCS  deux  règues  à  la  fois 
qu'il  puise  les  éléments  réparateurs  de  son  organisme. 

Bien  des  fois  a  été  agitée  la  question  do  savoir  s'il  devait  s'en  tenir  exclusivement  à 
rmudes  deux,  c'est-à-dire  s'il  était  un  animal  herbivore  ou  camirore.  Tout  le  monde 
counait  ce  qu'ont  dit,  à  ce  sujet,  quelques  déclamateurs  anciens  et  modernes;  des 
sectes  et  même  des  peuples  entiers  ont,  par  scrupule  religieux  ou  système  philoso- 
j)hique,  adopté  spécialement  le  régime  V('(;étal;  mais  l'observation  des  faits  comme 
l'examen  des  organes  <^ui  remplissent  les  fonctions  digestives  ont  condamné  les  so- 
phistes iinssi  hÏBn  que  les  srniptiles  et  les  systèmes;  ils  ont  siiffisamniPTit  prouvé 
«liruuc  aliineiitalion  mixte  est  icUc  (pii  convient  le  mieux  à  riiomnio  ,  <•!  que,  sous  o«' 
rapport,  son  organisation  tient  le  milieu  entre  celle  des  animaux  herbivores  et  celle  des 
carnivores. 

D'après  cette  même  orgaDisatioii ,  on  a  tenté  eu  vain  de  décidiv  dans  quelle  pro|K>r- 
tion  les  substances  animales  et  les  substances  végétales  devaient  servir  comme  ali- 
ments. Go  n'est  pas  l'organisatioa  seule  qui  influe  en  cette  matière;  les  circonstances 
de  Cfimat,  do  position,  celles  qui  dépendent  de  Tétaf  de  civilisation  plus  ou  moins 
avancée,  des  localités,  des  conditions  sociales,  des  nécessités  même  proiluite.s  par  ta 
disette,  etc.,  etc.,  détomiineiit  riîsa?r«'  exclusif  de  tolios  nu  lollcs  substances  alimen- 
taires. Les  k^hMs,  les  nsa^es,  les  [trtjugés  ont  fait  adopter  certains  p-m-i  s  d^ilinicnta- 
lion,  en  ont  fait  interdire  certains  autres;  et  l'on  observe  une  variété  non  nusiiis  i^rande 
dans  les  formes  sous  lesquelles  les  aliments  sont  employés,  dans  les  préparations  qu'on 
leur  fiiit  subir. 

Ici  l'homme  ne  so  nourrit  que  de  substances  végétales  et  surtout  des  plantes  fart- 
neuses  qui  alimentent  la  plus  grande  partie  des  habitants  du  globe;  là  son  alimentatimi 
se  compose  prindpalement  dn  lait  rt  !  f  s  diverses  préparatiCHis ;  ailleurs  exclOfrïvi»* 
ment  de  poissons  ou  de  viandes  ou  de  l  iuic  de  ces  substances  seulement.  On  pourrait 
doTic  (iiie  (|ue  l'homme  est  omnivore,  et  dans  les  privations  qui  l'accablent,  s<»it  à 
l'état  ^  image,  soit  à  i  état  de  misère,  il  se  nourrit  avec  les  matières  les  plus  di'^o  i- 
rates;  in  règne  végétal  lui  fournit  surtout  la  plus  grande  partie  de  son  alimont.dion  : 
les  fruits ,  les  racines  et  même  les  tiges  ligneuses  sont  absorbés  par  lui.  Quelques 
peuples  du  nord,  au  dire  des  voyageurs,  font  usage  de  l'écoree  broyée  du  pin  et  du 
sapin.  Le  régne  animal  est  mis  à  contribution,  depuis  Toms  et  le  phoque  dont  les  ha- 
bitants des  régions  polaires  dévorent  la  chair  souvent  putréfiée,  Ju8(]u'aux  sauterelles  M 
aux  araignées  que  certaines  peuplades  mangent  encore.  Cependant  les  animaux  herlyi- 
vores  pont  lo  plus  babituellemcnf  sacrinés  à  ses  .iMir-tits.  Los  carnivores,  dont  la  chair 
(>st  dure  et  cnn;^rf> ,  qui  exhalent  UQC  odeur  et  ont  une  saveur  prononcée,  sont  presque 
partout  repoussés. 

Mais  à  mesure  jpie  les  sens  de  l'homme  deviennent  plus  délicats,  à  mesure  qno  la 
civilisation  lui  donne  les  moyens  de  fournir  à  ses  besoins,  il  est  de  plus  en  plus  difficile 
dans  le  choix  de  ses  aliments  ;  H  «n  lestreint  le  nombre  pour  s'attacher  à  les  rendre 
meilleurs  et  phis  abondants;  il -élève  oertchies  espèces  d'animaux,  lesengi«!ssf>,  '1ps 
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>oiunet  à  diverses  opérations  pour  les  rendre  f)1us  tendres,  pins  faciles  à  «Jist'rer  ;  il 
lultive  préférablement  certaines  plantes;  il  nii  i  plus  d'art  tlaus  l'apprêt  et  Tassaison- 
nemeiit  des  substances  dont  il  fait  sa  noumlurG.  A  l'état  sauvage  ou  bai'barc,  il  se 
coBtiotait  de  maogw  les  alinuiits  en»  ou  gifllés  à  la  fiiccm  te  béros  d'Homàra.  A 
réjtai  de  civilisatioa,  il  lui  faut  des  préparations  de  plua  en  plus  compliquées»  de  plus 
en  plus  savantes,  ainsi  que  nous  te  font  voir  Tépoque  de  corruption  romaine  décrite  par 
ipicittSf  et  celle  de  eiviiisation  raffinée  dont  nous  sommes  témoins. 

La  souplesse  de  l'organisation  humaine  se  prête  cependant  sans  difficulté  h  In  multi- 
tude, à  la  variété  d'alimentation  dont  elle  fait  usage,  et  il  y  aurait  lien  d  Ttvf  t'tonné 
que  tJt's  mnlières  de  nature  si  différente  [luisseut  également  servir  a  sa  iiulrilioii,  si  l'on 
lté  voyait  aussi  un  assez  >^rand  nombre  d'animaux  se  prêter  Sivec  lam^me  facilité  à  Tas- 
similation  de  substances  fort  différentes  de  celles  qui  paraissent  leur  être  spécialement 
destinées.  C'est  ainsi  que  certains  oiseaux  granivores,  que  des  cbevaui,  des  vaches  ont 
pu  se  nourrir  de  viande,  sans  dommage  pour  leur  santé,  et  que,  dans  nos  grandes 
vîUes,  on  a  pu  étevèr  avec  avantage,  au  moyen  de  débris  d'animaux,  des  porcs  non»* 
htfiut.  et  florissants. 

Des  végétaux, 

I!  nous  a  semblé  que  In  plus  simple  et  peut-être  la  meilleure  division  des  matières 
alimentaires  était  celle  ([ui  repose  sur  leur  nature  vécrétnle  on  animale.  Si  donc  nous 
les  (•,onsidérf)ns  d'abord  sous  le  rap{)ort  du  rè^mo  au(juel  ell*'^  .-inportienneiit,  nous 
voyons  dans  les  végétaux  des  aliments  de  diffénmtes  espèces,  suiv/uil  la  saison,  leur 
âge  et  le  climat  oh  ils  croissent.  Les  plantes ,  dans  leur  jeunesse ,  sont  susceptibles 
d'6ti6  employées  comme  aliment;  à  mesure  qu'elles  avancent  en  ftge,  une  portion  cesse 
d*Atre  alimentaire  pour  devenir  excrémentitlelle.  C'est  ainsi  qu'elles  se  comportent  lors- 
que la  fructification  se  développe  ;  elles  présentent  alors  une  partie  ligueuse  ou  iila- 
menteuse  indissoluble  dans  nos  menstrues  ;  elles  étaient  pourtant  nutritives  dans  leur 
jeunesse.  Les  plantes  pntajj-t'n's  les  plus  en  usapre,  la  laitue,  la  chicorée,  etc.,  que  Ton 
digérait  bien  Inrsqu  elles  étaient  tendres  et  jeunes  ou  lorsque  des  moyens  artifififils  les 
tenaient  dans  une  enfance  prolongée,  deviennent  âcres,  purgatives  et  môme  vénéneuses 
en  vieillissant 

Parmi  les  racines,  les  tubéreuses,  telles  que  les  pommes  de  terre;  les  fusiformes, 
telles  que  la  carotte,  le  panais,  le  navet;  les  bulbeuses,  teltes  que  Poignon ,  nous  four- 
nissent des  aliments.  Les  racines  chevelues  n'en  fournissent  pas.  Parmi  ces  mdnes, 
les  unes  sont  tendres,  les  autres  lénnes  et  cassantes,  oomme  la  scorsonère;  d'autrps 
sont  farineuses. 

Nous  trouvons  encore  une  source  d'aliments  dans  les  tiges  et  les  feuilles  de  certaines 
plantes;  tels  sont  les  asperu'es,  les  épinnrds ,  etc.,  etc.  Il  en  est  de  même  des  fleurs; 
certaines  d'entre  elles,  que  l'on  appelle  composées,  ont  un  réceptacle  qui  nous  donne 
une  substance  agréable  et  nourrissante;  celui  do  l'artichaut  est  le  plus  employé, 
coraBoa  le  plus  volumineux  ;  les  antres  sont  à  peu  près  négligés.  Bon  nombre  de  fruits 
ne  sont  que  des  réceptacles  renflés.  Ainsi,  la  figue  n'est  qu'un  réceptacle  de  fleurs 
miles  et  de  fleurs  femelles  ;  la  mûre,  un  réceptacle  de  fleurs  bisexuelles;  la  framboise 
et  la  fraise,  des  réceptacles  de  plnsi^urs  ovaires  pour  une  seule  fleur.  La  pomme  d'a- 
cajou est  un  réceptacle  gonflé  par  un  suc  délicieux;  l'ananas,  un  réceptacle  de  fleurs 
sur  un  ovaire  lotlement  pénétré  do  sucs  que  la  faculté  régénératrice  se  trouve  anéantie. 
Tout  le  niond»'  connaît  la  délicatesse  de  ce  fruit,  plus  frais  et  plus  rocherobé  encore 
dans  uos  colonies  intertropicales. 

Le  péricarpe  des  fruits,  c'est-à-dire  1  ovaire,  considérablement  renflé  et  renfenuant 
la  graine ,  nous  fournit  lut-même  les  substances  les  plus  agréables  ;  telles  sont  la 
ceri.<»e,  la  groseillo ,  la  p^be,  la  prune tous  les  fruits  à  noyaux,  etc. ,  etc. 
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Lm  gouâse  dQ  certaines  espèces  de  légumiuouses  «stégaleiaeiit  bonae  à  manger,  par 
oxemplti ,  celle  te  pois  ciitttli»  de  booDe  heure,  les  tamarin  4|ae  lea  Tvrea  el  Isa 
Âcabes  font  confire  daaa  le  anova  ou  dana  le  iiiiel,etqa*fl8  emportaat  avae  en  à  limit 

les  déserUs  de  l'Afrique  et  de  TAaie. 
Le  péricarpe  des  cocorliifacéea  est  dans  le  mâne  eas;  U  est  rangé  tm  nombaa  dea 

substances  aiimcntiiires. 

î,f-.  '.rainr-s  sont,  en  général.  In  partie  do  la  plante  qui  contient  la  matière  nutritive 
duuï>  plus  ^;rande  condensatiiHi.  ii  sembl(M|ue  les  deux  extrémités  du  véj?t'tal,  la 
racine  cl  la  gruiue,  soient  pour  lui  des  réservoirs  de  niuliere  alimentaire;  il  vit  par  ia 
racine»  il  se  nooRît  par  la  graine.  Celles  dont  nous  tirons  le  plus  d'avantage  sent  oeUea 
des  gcaminées,  des  légumineuses  et  dea  émulsires. 

Ainsi,  radne,  tige,  feuille,  fleurs,  fruits  et  graines,  tout,  dans  le  végétal,  nouanail 
d*alimenl.  Mais  ce  n'est  pas  tout  ;  il  nous  donne  eneore  les  huiles ,  le  sucre,  la  manne 
et  mille  autres  extraits  sucrés  qu'on  en  expiime.  Joignez  à  cela  le  pain ,  les  fécules , 
Tamidon ,  certaines  liqueurs  ferment('r's ,  des  préparations  multiples  ,  f»l  l'on  voit  quels 
avantages  l'industrip  a  su  tirer  tlos  innombrables  variétés  dont  fouimillt;  1"  règne 
gétal,  de  quels  merveilleux  bieuiaiU  la  nature  prévoyante  a  doté  Taspèce  itumuuie. 

Des  différente  e^pè<xs  d' alimetiU  animaux, 

■  ■ 

Parmi  les  aliments  tirés  du  règne  animal,  les  Ages,  les  sexes  étabUsseot  tediffér 
renées.  La  diair  (ks  animaux  très-jeune  est  visqueuse,  mucilagineuse ,  peu  pénélvée 

de  sang;  tels  sont  les  agneaux  et  les  cochons  de  lait.  Dans  les  femelles,  elle  est  plus 
niollo,  plus  douce,  moins  savoureuse.  Par  la  castration,  elle  perd  l'odeurnauséaboade 
qu'exliûlc  11'  mile;  elle  acquiert  plus  de  ;;raisse,  plus  do  blancheur;  elle  devient  plus 
tendre,  piu>)  abreuvée  de  lymphe,  moins  chargée  de  iibiiue.  La  domesticité  inûuu  éga~ 
Icment  sui*  la  chair  des  animaux  ;  celle  du  lapin  privé  est  bien  diUàrente  de  ceUe  du 
lapin  sau?age. 

L'exercice  produit  des  effets  analogues.  H  est  fadie  de  dislingaer  dans  un  animal  .lap 
chairs  exercées  de  celles  qui  ne  le  sont  pas.  Les  muscles  extérieurs  sont  durs  etrco- 
riaces;  ceux  de  Tiniérieur  sont  tendres  et  abreuvés  de  sucs.  La  chair  des  animaux 

exercés  est  plus  forme,  plus  colorée,  l^a  perdrix  et  les  volailles  qui  courent  plus  qu'elles 
ne  volent,  ont  !n  rli  iir  des  ailes  plus  tendre  et  plus  dt-lieate.  Les  climats  ont  aussi  leur 
influence  ,  et  les  oiseaux  d'hiver  ne  rcj>semblent  en  aucune  faf;on,  pour  le  goût,  aux 
oiseaux  de  passage  que  nous  possédons  peudauL  i  etc.  Qui  ue  connaît  la  diiïéroiice 
existant  entre  la  caille  et  la  bécasse? 

Parmi  les  quadrupàte  à  Tétat  domestkme,  l'Européen  et  tous  les  peuplea  civilisés 
ne  mangent  guère  que  la  chair  des  herbivores ,  rendue  plus  tendre  par  la  castiaii0B« 
comme  celle  du  hœnf  et  du  mouton,  ou  restée  moins  dure  par  Tàge  et  le  sexe,  coomie 
le  veau,  la  vache,  etc.  Et  dans  ceux-ci,  il  en  est,  comme  le  cheval,  l'àne,  la  ebaaoiiii 
le  bouc,  qui  no  sont  on  usage  qn»»  die/  cf'rtains  peuples. 

Les  oiseaux  présentent  une  tenijiérature  plus  élevéi;  que  celle  des  quadrupèdes;  il  ou 
est  du  .sauvages,  de  domestiques,  d'engraissés  par  artifiees,  de  châtrés,  etc.  Parmi: les 
oiseaux  sauvages,  on  distinguo  les  palmipèdes  (oiseaux  nageurs),  les  échassi^ 
(oiseaux  des  marécages),  etc.  Toutes  ces  circonstances  de  chaleur,  de  positti»*  41iiir 
bitudes,  de  nourriture,  délerminent  des  diCférences  dont  il  faut  tenir  compte.  Aiaai  les 
nageurs,  qui  ne  virent  pas  de  poissons,  sont  plus  agréables  à  manger  que  les  maré- 
cageux qui,  vivant  d'insectes  ou  de  vers  ou  de  poissons,  offrant  une  cbair  dont  1^ 
chions  eux-mêmes  no  veulent  pas.  Le  canard  sauvage  est  plus  savoureux  que  le  ca- 
nard domestique,  la  poularde  est  de  plus  difficile  digestiou  que  le  poulet  à  la  reill% 
le  chapon  est  plus  tendro  que  la  poulo  ou  le  coq,  mais  plus  indigeste,  . 
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On  partage  Ips  poïssoTm  (»îi  deux  grandes-  divisions  :  îns  poissons  de  rivière  cl  les 
poissons  mer.  Parmi  ceux  H*»  riviAre,  ceux  «pii,  comme  les  ang^uilles,  vivont  dans 
l'eau  bourbeusci,  ont  besoin  d  t'tre  tepus  pen  liint  un  certain  temps  dans  l'eau  claire 
pour  que  leur  chair  se  dépouille  d'un  goût  (ie  vase  d(^sagréable.  Parmi  les  poissons 
tftaK  Miéef  la  chair  de  ceux  qui  vivent  totigours  dans  la  haute  mer  est  bien  plus  ferme 
et  ph»  colorée  que  ce]le  des  poissons  qui  s'approcbont  da  rivage  ;  cotte  domièro  est 
■oIIb  ot  poffailemoDi  Uaiiolie.  L*Ago  apporte  (rès-pen  de  différence  dans  la  chair  des 
IkIsmmmi* 

.  Les  ovipares,  eomme  la  tort«6,  la  grenouille,  le  lëzard,  ont  «ne  chair  molle  elblaûche. 

Les  mollusques,  tels  que  les  mouîes,  les  huîtres  et  autres  coquillages,  ont  une  chair 
nbrineuse  ({ui  se  durcit  par  la  cuisson ,  caractère  qui  la  rapproche  de  l'alhumiae  et  du 
blanc  d'wnf. 

Divimn  de»  matières  alimentaires. 

Celte  revue  rapide  et  très-générale  des  diverses  sortes  d'alinientj.  que  la  nature  nous 
Ibninil  est  très-superficielte  assurément;  toutefois,  elle  donne  une  idée  des  r^es  aux- 
quels B  appartiennent.  Bn  ne  les  considérant  que  sous  ce  rapport.  Il  faudrait  donner  une 
monographie  de  chacun  en  particulier,  ce  qui  sérail  impossible,  &  moins  de  multiplier 

les  volumes  au  delà  da  raisonnable  ;  ce  qui  serait ,  de  plus,  inutile,  puis^ié  cette  no- 
menclature fastidieuse  ne  nous  mènerait  pas  au  but  i)rini  i{ial ,  qui  est  la  connaissance 
de  leur  iniluence  «nr  îiotre  l'conomie.  lue  autre  rerlicrche  tiui  prirnît  utile  au  premier 
cmip  «l'œil  est  c«?llr  qui  consiste  î1  entrer  dans  l'analyse  des  princifies  constituants  de 
(!es  substances  diverses;  mais  ces  principes  se  r«^duisent  à  quatre,  <pii  sont  :  l'oxygène, 
rhydrogène,  le  carbonate  et  l'azote.  Et  à  <iuoi  bon  connaître  ce  fait?  Quelle  lumière 
jatte-MI  sur  les  propriétés  digestives  ou  nutritires  de  chacune  d'elles  ?  Il  vaut  donc 
flriBm  s*en  tenir  à  la  connafssance  d'autres  principes  immédiats,  plus  nombreux,  il  est  • 
fffui,  mais  qui,  par  cela  mAme,  expliquent  mieux  les  propriétés  de  chaque  sorte  d'ali- 
ments. C'est  sur  cette  connaissance  (ju'est  basée  la  classiflcation  suivante,  proposée 
par  le  professeur  Hallé ,  et  qui  est  restne  la  plus  simple  et  la  plus  satisfaisante. 

En  étudiant  ces  priî»cipes  immédiats,  on  voit  donc  flominer,  dans  les  diverses  sub- 
stances apf)artenHnt  à  telle  classe,  la  fécule  amylacée;  dans  telle  antre,  la  matière 
ra^use;  ici  Talbumine,  ailleurs  la  ixrlalui»  ,  etc.,  etc.  Et  c'est  en  considi'rant  la  pro- 
portion très-grande  de  tel  ou  tel  principe  immédiat  dans  telle  ou  tulle  substance  ali- 
iMDtaireqn^eies  sont  divisées  en  cinq  classes.. 

•■Piwiitfn  dMSs.  AHmeots  compilés  exclusivement  ou  dans  des  proportions  très- 
grandes  de  fécule  amjhicée. 
Deiirième  eUmÊê,  AMments  qui  contioment  la  matière  fibrinense  ott  albumlDense,  ou 

Câséu-^e,  <|ui  ne  sont  qne  des  variétés. 

Troisième'  rfns'-^p,  Miments  dont  la  nntnre  se  rapproche  de  celle  de  la  fécule ^  et  qui 
c/»ntjonnent  les  jzDmmes,  les  mucilages,  la  gélatine. 

Qwitnrnie  clasfic.  Acides  végétaux  uuis  à  une  substance  mucilagiueuse  OU  gélali' 
neuse  sucrtk)  i]ui  les  rend  plus  sapides. 

'  'OtitftièmtUim,  Attments  dont  hi  base  est  huileuse  on  grasse. 
>^  <Mle  classification  laisse  beaucoup  à  désirer  ;  néanmoins  si  Ton  se  résigne  k  négliger 
irt'pwipmlions  organiques  des  matières  alimentaires  ;  si  Ton  fait  abstraction  des  principes 
«^innis  t)u  peu  connus  qui  entrent  dans  leur  composition  ;  si  Ton  n*a  égard  qu'à  ceux 
qui  peraissent  plus  saillants,  il  sera  posfdble  de  ranger  dans  chacune  des  classes  précé- 
fj«nte*;  la  plnprirt  dfs  -^nlmtaiices  employéos  dniis  la  nourriture  de  l'homme,  d'en  former 
(les  frroup<'s  coiiijjrenant  un  assez  grand  nombre  d'objets  sous  un  petit  nombre  de  titres 
généraux ,  et  d'y  rattacher  des  considérations  communes.  C'est  en  suivant  cette  marche 
que  l'on  a  distingué  les  geureb  divers  d'aliments  duiil  li  va  être  question. 

l^*  P.%RT1E.  H 
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PREMIÈRE  CLASSE  D'ALIMENTS. 

AUMENÏS  COilPOâÉb  ËXGLlibiV£M£(^T  01  DAM  DKS  PROPORTIONS 
TRl^.S*GRANDE9  DR  FÉCILE  AMYLACÉE. 


SOMMAIRE. —  Fécule  ou  amidon.  — Fécule  uuic au  sucre  — Fécule  oléagineuse;  griiinei  ômiilsives.— 
rhocolal.  —  Fécule  «nie  h  un  mucilage  ou  au  glulcti.  —  Préparalion  des  fécules  ;  pain.  —  P.»in  de  0»u- 
iiiliou.  —  Pains  de  faiilaisic.  —  PeliU  pains  à  café.  —  Pains  de  jfi-uau.  —  Pains  >iennois  et  pains  aa 
lait  —  Pains  de  dextHne.  ^Croissaills.  — Mn  de  glmen.  —  Pains  inglmi.  —  Pain  de  son.  —  PainJ 
de  seigle.  —  Biscuii  ile  mer  —  Veroicalit.  — 'flMOole.  ^ Micarom.  —  Coelion  dci  (ioiilM.—  Pèlia- 
»«rie.  —  TorréfacUon  des  recules.  *  ■  '\. 


Fécule  ûu  amidon* 

La  ff'ru!(î  amylacée;  ou  amîdosi  qut'  donno  celle  premim^  classe  d'iiliuienls  esl  unu 
Mibslaiirt'  (.ouatante  iliius  x  s  plu'Donn  iH  s  nalurels.  C'est  uu  des  principes  Itis  plui> 
iv^iuiilu-.  lI.ui^  It'-.  vV'prt^tniix.  11  ii'cbt  peul-cUv  pa.s,  eu  effet,  de  pnrlies  de  plaides  cjui  ne 
renfei  iiie  une  cei  laine  <]uaiitilé  d  uinidou  ;  ou  le  trouve,  ccpciidatil,  plus  spécialeaieui 
itans  le^  semences,  les  ladnes  et  les  Uges.  Il  est  plus  rare  dans  les  fleurs»  lèi  feuilles  Mi 
les  firuits  charnus. 

Dans  son  éUi  pur,  il  est  blanc,  pulvérulent,  cristallm,  insipide  et  inodon,  inallénlito 
à  l'air  et  insoluble  dans  Feau  froid(>.  Il  est  soluble  dans  Toau  cbaude  ;  c'est  cette  pio-* 
priété  qui  fait  gonfler  par  la  cuisson  les  grains  qui  le  contiennent.  Kn  le  dis.solvant  dans 
l'eau  chaude,  il  éprouve  une  altération  parti  en  litVf,  (jui  tend  à  le  rapprorlipr  do  la 
gomme  dont  il  possnii!  jilusii'urs  propriétés,  t  nlro  autres  celle  df  se  dissoudre  dans 
l'eau  froide.  La  dissolution  de  la  fécule  amylacée  (ians  Teau  cliaudc  couslilue  uuo  niax^e 
transpareute  el  tremblante  comme  la  gélatine;  on  peut  le  couper  en  morceaux,  qui 
conservent  leur  forme  :  on  lui  donne  le  nom  d'empois.  L'ne  légère  torréfaction  colore 
la  fécule  et  la  rend  soluble  dans  Teau  froide,  c'est  Teffeldu  déchirement  des  téguments. 
Cette  substance  est,  en  effet,  une  partie  organisée  des  v^étaux;  chacun  des  grains  qui 
la  constituent  est  composé  d'un  tégument  inaltérable  par  l'eau  froide,  et  d'une  matiùre 
intérieure  que  l'oau  dissout  avec  facilité. 

La  fécule,  quels  que  soient  le  végétal  el  la  partie  du  végéliil  qui  la  fournit,  est  toujours 
exactement  la  même;  mais  les  [iiocédés  au  moyen  des(juels  on  l'obtient  sont  plus  ou 
moins  parfaits,  cl  la  drmnent  i)lus  ou  moins  pure,  car  ell(;  n'est  |>as  toujour.s  s.uis  mé- 
lange, ni  oiwc  au.v  mêmes  sub:>lances.  Parmi  les  aliments  qui  contiennent  lu  fécule 
presque  puic,  il  faut  noter  Vorge,  le  sagun^  qu'on  retire  de  la  moelle  du  palmier,  je 
nz,  auquel  on  attribue  la  propriété  de  resseiTor  [dus  (lue  toute  autre  substance  féçu^- 
lente,  quoiqu*it  n'existe  aucune  difTérence  sensible  entre  lui  et  les  autres  fécules.  . 

Viennent  ensuite  les  gros  el  les  petits  millets  qui  contiennent  la  fécule  moinjS puiy. 
Elle    est  unie  à  une  substance  jaunâtre,  qui  colore  le  pain  qu'on  eu  .prépare.' 
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FéclUe  unie  au  suci'e* 

Elle  est  unie  à  uio  .substance  sucrée  :  ilatis  les  jy;iuaux  d'orbe  ou  a\(voine  (collc-ci 
est  quelquefois  amèro);  dans  les  poiê  Vêrts,  et  le  suero  domino  d'autaut  plus  que  les 
pois  scuit  plus  jeunes,  le  goût  sueré  dimiirafl  à  mesure  qaib  mûrissent;  on  les  rocon- 
aaft  oepoodaot  encore  dans  les  purées  qu*on  en  prépare,  lorsqu'ils  sont  vîeui;  dans 
loi  fines  de  tnnrais,  jcnncs  ou  vieilles;  dans  les  ^esMv,  nommés  aussi  po2«  carréa^mms 
en  quantité  plus  petite.  Les  jeunes  haricots  unissent  au  sucre  r  (  à  1,i  fécule  nu  aromalM 
particulier  un  peu  puri^atif.  l  a  rhàlmgnn  so  compose  <lo  fécule  rt  rî'nn  corps  snrn'. 
La  patate  d'Améri(jue  est  une  racme  extivinomont  iiourriss;nil'\  iiui  contient  en  abon- 
dance une  fécule  pénétrée  de  sucre  à  la  manière  des  marrons  ùits  glacés.  La  ft-culo  unie 
au  sucre  fermente  dans  l'ostomac  et  le  gonfle;  pendant  la  digestion,  il  se  dégage 
une  grande  quantité  de  gaz;  c'est  ce  quia  fait  dire  que  les  fécules,  ainsi  mêlées, 
étainl  pHts  venteuses  que  les  fécules  pures  ou  à  peu  près  pures. 

Souvent,  la  fécule  est  recouverte  d'un  tournent  plus  ou  moins  épais,  oîi  se  rencontre 
une  partie  colorante  verte,  comme  on  le  remarque  dans  la  fève  de  min^ jeune  et  fraîche. 
Cette  partie  prend,  par  la  cuisson,  une  saveur  et  une  couleur  brune  particulière,  qui 
«îpvienl  âcre  et  désagréable,  si  la  fève  est  vieille;  elle  est  brune  ànm  l'éenrce  des  lent'Ups 
et  rouge  dans  celle  des  /^/zn'co/»  de  cette  conlonr.  Km  uénéral,  {dus  elle  est  abondante, 
plus  le  légume  est  savoureux,  et  moins  il  .so  gontle  dans  l'estomac.  Ainsi,  les  lentilles 
et  les  fèves  de  marais  le  distendent  moins  que  les  haricots  blancs  ;  peut-être  cela  est-il 
dft  à  ce  qu'ils  le  stimulent  et  le  mettent  à  même  de  mieux  digérer.  Ce  qui  semble 
doimer  quelque  apparence  de  réalité  k  cette  hypothèse,  c'est  qu'un  estomac  fort-résiste 
mieux  àl'efibt  des  haricots  qu'un  estomac  faible,  et  que  celui-ci,  sous  l'influence  de 
ce  légume,  est  fatigué  par  des  éructations  fréquentes. 

■  La  fécnle  est  qnf'lqiiefois  unie  à  des  substances  véiH'n"uses,  qu'il  faut  enVvor  par  le 
lavage;  par  exfrupie,  dans  la  racine  <J(3  manioc,  appelée  cassave,  et  «lui  sert  d'aliment 
nux  nfîrres.  Dans  celles  de  hnjone  vX  â'arum,  ce  suc  étranger  est  moins  Acre,  et  a  do 
l'analogie  avec  le  principe  pi(iuant  dos  oignons.  Dans  Vivraie,  dans  la  giaijie  du  cytise, 
eHe  «st  Bssodée  à  un  (Mrincipe  qui  agit  sur  le  système  nerveux ,  et  produit  l'ivresse.  La 
grafae  de  rid»  renferme  une  matière  âere,  volatile  et  caustique,  dont  le  contact  bit 
otfMpedes  ampoules  chez  quelques  ouvriers  imprudents  qui  la  manient  sans,  précaution, 
Msqn'fls  atténuent  par  l'action  du  feu  l'huile  drastique  qu'on  a  retirée  de  ce  fruit.  Le 
cfteno  renfemnf»  lui-même  un  embryon  des  plus  Acres,  et  lorsqu'on  a  le  soindel'én 
purger,  le  chocolat  préparé  avec  cette  amande  est  bien  meilleur. 

Fécule  oléaginettëe;  graines  émulsives, 

La  fécule  cousliludut  les  graines  émulsives,  comprises  dans  quelques  Traités  sous  le 
nom  d*alimenis  oléagino-féculents,  et  telles  que  les  amandef,  les  noix,  les  noiaetùf», 
s'^  trouve  unie  à  nue  huile  gresse  et  à  un  mucilage  doux.  Ces  principes  iuunédiats  sont 

a^clés  d'une  manière  si  intime,  qu'il  ost  irès-difflcilo  de  réduire  c  es  substauces  on 
fitribé.  Celle-ci  est  toujours  pâteuse,  grasse  et  domic  une  huile  môlik»  au  mucilage, 
lorsqu'on  !a  soumet  an  pressoir.  Il  n'en  (^s(  pas  ainsi  des  c^raines  céréales,  (jui  se  broient 
larfaitemont,  et  fournisseiil  nue  farine  sècbe,  non  jilns  «pie  des  légumineuses  <|ui  se 
i»roient  moins  bien,  mais  fournissent  aussi  une  farine  bien  divisée,  dont  le  principe 
hufleux  ne  peut,  comme  dans  la  première,  être  séparé,  lorsqu'on  la  soumet  au  pressoir;  . 
elle  graisSb  le  papier  qui  la  contient. 

tjbtBque  Tes  graines  émulsives  sont  broyées  et  humectées  d'eau,  elles  donnont  uue 
«mulsion  lifteuae»  qui  entraîne  très-peu  do  Cécole.  La  partie  grossiàro  reste  à  part  ;  c'est 
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ce  qui  forino  la  pAte  d'amaïKlc^  dont  on  pourrait  so  servir  commo  ulimenl,  quoi(]U'olle 
no  soit  pmpl'\v(*e  qtio  snus  forme  do  cosmétique;  ello  est  d'autant  plus  sôrho,  (|a'on  on 
a  extrait  une  pins  'imudi'  ((uaiitité  de  mucila'^p.  Ni  les  Irirnoiineuses,  ni  les  eéréalfs  iv 
pourraient  ainsi  four  nir  niatièreù  éniulsiuns.  L'un  dos  caracteroslos  plus  eurioux  de  cfs 
éaïulsious,  c'est  qu'il  est  impossible  do  leur  enlever  un  atome  d'huile,  quoique  cliargées 
qa^dles  punaent  Mm.  Il  «emblo  que  l*aclkKi  du  pilon  ail  (MeoQifNiié  llinlle,  «l  t'aU  iiré^ 
voeableowiit  oombinëe  arec  la  pettle  poitioB  d'amandi  qai  reste  m  waapfûkm  daiM'Ii- 
Uqidde.  On  raeonnalt  daui  aspèe^  d'amandes,  tat  donoe»  et  lis  aaaAne,  tMilwdMUi 
daanwit  uco  hnilc  douce;  eelles  qui  sont  améresne  diffèrent  des  douces  que  par  tm- 
arome  particulier,  «puî  l'on  rencontre  dans  les  noyaux  de  pèches,  d'abiieots,  do  cerises, 
de  prunes.  Étendu  et  dissous  eu  «luantitt*  eonvenabîe  dans  l'alcool,  cet  arome  prinît 
agréable  et  forme  la  !i(4U«'nrnp|>elé<î  emi  de  noyau.  Il  est  d'autres  ^q-aïues  (^muhives «fui 
coDliennenl  uuo  matière  colorante  verte,  la  pistache,  fwir  exi n  j  l  ?.  Les  noix  et  les  noi- 
seUe»  sont  également  pourvues  d'un  aromu  spécial,  (juc  Tou  leconnaît  fadlemciu  dans 
les  balles  qu'on  en  letke;  lorsqu'elles  sont  mal  digérées,  elles  eanieol,  aM  qae  tontas 
subetaneae  grasses,  dse  dructations  brûlantes. 

La  fdcnle  des  ^Inef  ou  fimHs  du  bêtre  se  fait  fBmarqoer  par  nn  aieme  désagiMto/ 
qvl  se  dissipe  avec  le  temps.  On  en  relire  une  bnile  prssqoe  anasi  bonne  que  rhaÉe- 
d'olive  ordinaire  ;  elle  est  trés-répandne  dana  le  commene,  et  se  trouve  souvent  wâh 
langée  avec  celle-ci. 

On  a  remar(|ué  ([uo  l'usage  do  ces  aliments  :  amandes,  faînes,  noix  et  noisettes, 
altérait  le  timbre  de  la  voix;  cette  altération  cesse  promptement  et  ne  constitue  pas,  à 
vrai  dire,  une  maladie  ;  mais  il  on  est  tout  autreiiieul  des  effets  produite  par  l'aniaude 
des  fktnes.  11  résulte  d*obserrattons  sériensee  que  celle  graine,  soit  firalehe,  sott  coa^* 
aervde,  est  on  aKment  dangereux  pour  les  animaux  et  pour  rbeanne;  son  principe 
délétère  no  réside  pas  uniquement  dana  la  pelUcule;  pris  eu  quantité  même  peu  consi>- 
déreble,  il  détermine  des  aoeidents  manifestes,  et  si  l'on  en  lîisait  un  usage  immodéré, 
il  pourrait  devenir  danfrereux,  surtout  chez  les  sujets  faibles,  s'ils  n'étaient  arrêtés  par 
un  sentime?it  t!e  innlrii^n  iiril  drvelofipe  prom(itemenL  Les  symptômes  éprouvés  «^ont 
des  nausées,  des  voimsisemunts,  des  coliques,  de  la  céphalalgie;  le  principe  délétère  est 
inconnu. 

La  noix  du  cocoUer  est  pour  les  Américains  un  aliment  doux  cl  rafraîchissant.  Avant 
sa  maturité,  elle  demie  une  Hquev  douce,  cUÉfe  et  odorante,  oonsUto^  par  une  aiib« 
sténoe  mneoeo-euerée,  qni  tend  à  se  solidifler  à  mesure  qrne  le  fhiit  devient  plue  màtt 
ellelbRne  ^fe  une  moeke  Uanebàtre,  puis  une  amande  blanche  et  fenne,  neeontenmiti 

plus  à  rintérieur  qu'une  tnVpetite  quantité  do  Hquide. 
L'amande  de  cacao  est  douée  d'un  aromo  spécial  qui  la  fait  rechercher;  elle  contiênt 

égaleineul  une  luiile  trrasse  très-abondante,  connue  sous  le  tjom  de  beurre  de  enean,  et 
qui  laisse,  en  se  fondant  dans  la  bouche,  un  seutimcul  de  fraîcheur  des  plus  agréables. 

Du  clwcoht, 

kveo  le  cacao  on  pri'pare  le  chocolat;  il  so  prend  ou  sec  on  tablettes,  ou  bouilli 
dana  l'eau  ou  le  lalL  C'est  un  albnent  tvôs-doux,  asseï  nourrissant,  mois  de  dîgnstion 
souvent  dlffieile,  à  cause  du  peu  d'action  qu'il  sollicite  de  la  part  do  l'estomac.  Pour  Je 
préparer,  on  s'y  prend  de  la  manière  suivante  :  le  oacao  torréfié  et  privé  de  son  écorcn 
est  réduit  en  [»Ate,  on  y  met  du  sticre,  on  brise  ou  plutAt  nn  porphyrise  c>etto  pàto 
jusqu'à  ce  (ju'elle  soit  rrduile  en  pou  if"  impa1î>'îh)e ,  puis  on  la  uiet  dans  des  rnonle«. 
oii  elle  prend  la  forme  el  la  dureté  que  I  ou  roiuiaît  au  clioeol^t.  Ou  ;i  (uiuluniu,  pour 
le  rendre  plus  digestible,  d'ajouter  à  la  pâte  quatre-ving^^uiic  grammes  de  vanijle  ou 
soixante-quatre  de  cannelle  pour  dix  kilogrammes  de  obocolat,  mais,  alors,  il  pe|d  «se 
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propriétés  adoucissantes.  Les  MeMcains  mêlent  à  la  pàlo  le  piment,  lo  gingembre  ol  lo 
girofle  ;  n  i^est  pas  besoio  de  dire  qu'il  ooiUrattte alors,  à  ua  kMiaiii  degré,  les  pro* 

priéléâ  stimulantes. 

ïiC  cacao  coatieiil,  comme  nous  l  avons  dit,  une  féûulo  color^o,  UD  arom;ilo  parti- 
Cttiiei  el  une  huile  grasse,  conurèto»  tri»s-abouUaQtc.  La  torréfactiou  altêropUi)»  uu  moins 
oaifrincipes  ;  aussi,  cette  opàmtion  influe  baniiMNip  iorla  iMHHie  oit  UMnivtiso  digsslion 
qa^oft  fail  du  chocolal.  Le  mélange  du  suoie  au  cacao  est  hwiioiiis  avaataiQiiXf  aoil 
cenune  tonique,  soit  pour  facililer  sa  dissolution  dans  le  liquida  ob  on  le  fiât  bouillir. 
Lm  Bs|iBgools  torréfient  tris-peu  le  cacao  ;  aussi  la  disseluUon  dans  Peau  du  ehoeolai 
d'Espagne  est  à  peu  près  rouge.  En  Italie,  au  contraire,  on  torréfie  beaucoup;  dvs  lors, 
le  cacao  co)if  )>ni  moins  do  beurre  et  plus  d'empyreume,  la  dissolution  du  chocolat  est 
[Jttssque  uoiTo.  Lo  chocolat  à  la  mode  espagnole  est  plus  doux,  plus  agréable,  uiais  il 
est  plus  difficile  à  diiJ:éror  pour  beaucoup  de  personnes,  auxquelles  trop  do  partie  i)Uty- 
reu4^  pèse  sui'  l'estomac,  et  cause  des  rapports  uidoreux.  Le  chocolat  à  la  mode  italieone 
esiluoini  noairjssaiit,.plus  facile  à  digérer»  et  ne  laisse  pas  d'être  agréable. 

Le  chocolat  oe  doit  renfermer  que  du  cacao,  du  suoiu  et  un  aramate,  mais  en  y -mêle 
GrâqiisiuiieBt  de  la  fécule;  cette  firaude  on  dimiBue  la  «piaillé,  elle  est,  dn  lesle,  Hioile  à 
coastater.  En  principe,  la  décoction  de  chocolat  de  bonne  qualité  ne  s'épaissit  que  par 
l'évaporation  de  Teau,  tandis  que  celle  du  chocolat  mAlé  de  farine  acquiert  lapiideaent 
d<'  In  ron'iistanco.  CeIui-1^  présente  une  cassure  nette;  celui-ci,  lorsqu'il  est  rompu, est 
Tilus  ;-'^ranuleux,  il  répand  dans  la  honcbn  un  f^oût  de  pâte;  an  premier  bouillon,  il 
tiiliaie  une  odeur  de  colle  ;  en  refroidissant,  il  se  {jreiid  en  gulée.  Lursfju'il  n'a  [las  été 
bien  criblé,  le  cliucolut  uu  so  divise  pas  cuinpiéteuieiàl,  et  il  laisse  au  fond  de  la  las^e 
quelques  petits  grains  noirâtres.  Lorsqu'il  est  fait  avec  du  cacao  avarié,  il  présente  un 
gofttde  moisi;  lorsqu'il  prend  en  vieillissant  une  odeur  de  luoea  ou  de  fimnage,  il 
ceoiie&t  des  giesisses  ou  du  beurre. 

Les  graines  émulsives,  par  leur  insolubilité,  par  la  quantilé  lelativa  d*buile  qo^ellee 
rsofennent,  sont  rebelles  à  raclion  des  sucs  digestifs;  si  on  en  mange  beaucoup,  elles 
séjourocnl  longtemps  dans  l'estomac,  oîi  elles  deviennent  rane^  par  l'effet  do  la  chaleur. 
Rejetées  su  dehors,  elles  causent  sur  le  gosier  la  sensation  d'un  acide  piquant;  on  lui  a 
doTi?!»'  !a  dénomination  de  fer  chaud;  elles  ne  constituent,  du  reste,  qn'um  faibli  partie 
do  i  aliuieutciliou,  puisqu'on  n'en  fait  usage  qu'au  dessert,  eu  petite  quauUle  mêlées 
au  pain.  Elles  sont  nuisibles  aux  personnes  dont  les  voies  sériannBS  sont  irritables. 
Le  ebooolat,  au  contraire,  lorsqu'il  ne  contient  pas  d'aromate,  convient  beaucoup  aux 
tMBpsramPuts  nerveux,  aux  estomacs  susceptiUes,  aux  personnes  livrées  aux  travaux 
iotdiectnels  ou  aux  occupations  qui  exigent  remploi  de  peu  de  forces  musculaires. 

€'est  dans  les  euourbitacées  que  l'on  rencontre  les  semences  froidet;  elles  dmvent 
ce  nom  à  leurs  pr«>priétés  adoncissantes  et  à  l'absence  de  tout  prinrino  aromatique.  Elhîs 
sont  éizalement  émulsives,  puisqu'elles  sont  formées  do  fécule,  dts  iiuîcilage  etd'liuilo, 
mais  elles  ue  sont  employées  que  sous  la  forme  de  pâtes,  tisanes  ou  mélanges  an ti- 
pblogisliqucs. 

Fécule  miie  à  un  mucilage  ou  au  gluten, 

ftdbi,  la  fécule,  dans  certaines  substances,  se  trouve  associée  à  un  mucilage  visqueux 
M»«lbndant  et  plus  ou  moins  tenace.  C'est  cette  espèce  de  substances  qui  fournit  à 
nnssme  les  moyens  d'alimentation  les  plus  étsodus.  Susceptibles  do  panlAeation,  elles 
s^t  mêlées  souvent  aux  farines  de  froment,  et  par  leur  viscosité  aident  au  soulèvement 

général  de  la  pftle,  lorsqu'elle  est  faite;  telles  sont  les  farines  de  pommes  de  f'^rrc,  de 
fèv«?'S  de  marnis.  de  ':/.^orl,^^  dont  se  nourrissent  tant  de  peuples  divers.  Les  1.11  nies  d'orge 
Pt  de  riz,  plus  franeiii  mont  atnviacées,  plus  pures  que  les  {irécédentes .  ne  pourraient, 
^rmime  elles,  se  prêter  à  l^  panification;  elles  ne  renfemittut  ni  muuihiie  visquem,  ni 
jitUtn. 
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C'est  à  rello  dornièro  substance  que  le  fromont  doit  ses  proprif'tfs  et  io  ran^  qu'il 
ncrup»'  dans  1  alimeutalinn  humaine.  Dépourvu  «le  foule  viscositi'.  il  eonliont  parconti*ft 
une  tjuantité  notable  de  gluten,  de  28  à  35  pour  100.  Cette  uialiere  véf^éto-animalc ,  si 
connue  et  si  facile  à  séparer  par  Io  lavage,  a  lu  [tropriété  de  s'imprégner  d'eau ,  et  do 
conserver  entre  ses  parûes  interposées  duns  beaucoup  de  fécule»  une  ttdbérance  pacii* 
ouliére.  La  pAto  farnienle,  elle  se  gonfle  par  réiastidté  d*Qn  gaz  qui  fait  effort  et  aaqiel 
la  viaeosîlé  du  gluten  fait  obstacle.  Si  cette  fermentation  n*a  pas  lieu  en  temps  oppor- 
tun, le  gluten  n^est  pas  divisé  partout ,  te  gaz  ne  se  n'îpand  pas  hieii,  fl  De  forme  pn<> 
une  multitude  de  petites  bulles  également  réparties,  le  pain  n'est  pas  convenablement 
Jpvn ,  il  est  mal  fait.  On  comprend  qu'un  muril;ej-n  vi'srjneux,  suffisamment  abnndnnt , 
pi  ut,  à  la  rigueur,  remplacer  le  glulon;  il  fait,  conjmo  celui-ci,  un  obstacle  jnticanitju*} 
qui  itivoriso  la  division  el  récartemeiit,  dans  tous  les  seins,  de  toutes  les  parties  de  la 
pâte,  mais  il  laisse  un  pain  louid,  humide,  gluant;  il  ne  donne  pas  à  ce  précieux 
alimeftl  raxote  qui  lui  manque  et  qui  se  trouve  en  proportion  si  grande  dans  le  gluten  ; 
on  un  mot,  il  no  Vanimalise  pas,  c^est-à-dlre  quil  ne  lui  donne  les  éléments  ni  d'ono 
digestion  laoile»  ni  d'iUM  active  nutrition. 

La  fécule  suffit  pour  nourrir  complètement  ;  lorsqu'elle  est  bien  digérée,  elle  ne  lais  e 
presque  aucun  excrément,  elle  est  entièrement  absorbée  à  nwins  que  les  sucs  (litreslifi 
ne  soient  d<'pravés,  ou  que  les  intestins  eux-mArnes  ne  soient  snus  riufluence  d'affec- 
tions morbides  pins  nu  moins  sérienses.  La  digestion  de  cetalimeut  élève  peu  la  chaleur 
el  n'accélère  pas  s<  ii.sii)iement  la  cireulation. 

Ses  effets  consécutifs  sont  de  fournir  à  réconomic  des  éléments  réparaleurs,  saus 
dogmar  aux  mouvements  vitaux  la  même  activité  que  les  aliments  flbrineasr.  Ce  fait  est 
làoile  à  constater,  il  suffit  d'observer  la  diminiltion  d'énergie  qui  frappe  toutes  les 
fODCIioi»,  tous  les  actes  organiques,  lorsqu'on  passe  d'une  nourriture  animale  à  uho 
alimentation  uniquement  composée  de  substances  féculentes;  aussi,  l'homme,  sous  son 
influence,  est-il  moins  capable  de  résister  à  des  travaux  excessif^  et  aux  effets  atooiqucs 
d'une  fompérntnre  bas*-©, 

A  cj'tte  classe  (l'aliment^  se  rapportent  ceux  qui  suivent,  et  dont  nous  avons  déjà 
par^u,  mais  que  ooos  réunissons  en  tableau  : 


Parinesdc. 


Rîz. 

I\)miaes  (ic  terre, 
CbAlaignc. 


'  rri)uionl, 
)  seigle, 

orf-'f, 

avoiue  (gruau). 


m, 

pomme»  de  tm<e, 
cliilaignes, 
marrons  d'Iode, 

Fécules  du  i  maïs,  i  ^1 

SftgOU,  .        •  i' 

arrow-rooi.  lauguas),  ,  ■•  .  " 

salep  (orciiisj,  ^  .  . 

tapioka. 


Haricots   N 

Pois   / 

Fèves   j 


secs. 


'4  •  •  4' 
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Plusieurs  préparalions  féculentes  couuues  sous  les  iiums  dt)  piuu,  venuicelle, 
«moâle,  pâles  étoilées,  macaroni,  âtc. .  . 

Frépara$m  des  féeuks;  pam. 

La  préparalioii  la  plus  remarquable  de^;  ft-cules  est  eella  <hi  pain.  Col. aliment  est 
oUenu  avec  la  farine  (îrs  céréales,  tiausfnrméo  en  pAto  au  moyen  de  Peau,  soumise 
t'i)5iiitf*  à  rnction  d'un  ferment,  cl  enfin  exposer»  à  uno  température  a.«>sez  élevée  pour 
l'n  opérer  la  euisson.  C'est  avec  les  farines  de  froiniMit  et  de  seigle,  à  cause  de  la  plu.i 
grande  quantité  de  gluten  qu'elles  contieiiiieiil,  qu'on  prépare  do  préférence  Je  pain. 
«  La  panification,  dit  M.  Uaspail ,  a  pour  but  de  fuirjs  écl^târ  tous  les  grains  de  fécul6 
luise  trouvent  associés  k  uoe  substance  âniioenimeot iBonanlWGlble  (le  gluten).  Les 
pains  les  plus  beaux  et  les  mieux  cuits  sont  ceux  qui  proviennent  des  forines  riches  en, 

[  gluten  élastique;  car  alors  le  gluten  se  soulevant  en  larges  crevasses,  par  la  dilatation 
<tes  gaz  qu*i1  emprisonnait,  permet  à  .chaque  grain  féculaul  d'assister  à  la  communia 
caUon  Ju  calorique,  et  d'éclater  comme  par  rébullilion.  Aussi,  après  la  panification,  si 
la  pâte  a  élé  préalahlement  bien  pétrie,  no  trouve-t-on  [)Ins  ihiiis  la  pâte  un  ^aain  de 
fi-cnîe  inlèf^rro.  Le  [lain  st;nj  donc  d'autant  [)lus  m«it  et  moins  tneacuil,  qu"ii  renfermera 
ffioiiLs  de  ^Muten  éla<ti(]ue.  Voilà  f)our<juoi  les  pains  do  seigle  et  d'orge,  toutes  choses 

,  thaïes  il'ailleiirs,  sonl  moins  auurrissauls  que  les  pains  de  froment.  Le  pain  do  froment 
sera  à  son  tour  d^autant  plus  mat  et  moins  parfait,  que  la  farine  aura  été  plus  ou  moint 
mélangée  avec  telle  ou  telle  farine»  ou  avec  telle  ou  telle  fécule.  » 

,  la  farine  de  froment  est  essentiellement  composée  de  gluten  et  de  fécule  amylecéo; 

I  [«.ir  leur  mélange,  on  obtient  avec  l'eau  une  pîMr  élastique  et  homogène.  J^ghlten,par 
v3n  action  sur  la  fécule  et  sous  l'influence  de  la  chaleur  et  de  l'eau,  donne  naissance  à 

'Une  certaine  proportion  de  matiènî  sucrée.  Le  ferment,  levain  ou  levure  de  bière,  mêlé 
a  la  pâte,  réairil  sur  l  e  sucre  et  sur  celui  qui  est  contenu  primitivement  dans  la  farine; 
il  détermine  alors  la  prodin  lioîi  de  ralcool,  de  l'acide  acétique  et  des  praz  acide  carbo- 
nique et  h^drOçîène  (SpreuKclj.  Ce  sont  ces  tluides  élastiques  qoi  soulèvent  la  pito  et  la 
creusent  en  une  mullilude  de  petites  cavités,  sans  pouvoir  s'échapper  an  dehors,  ratemi** 
la^ils  sont  par  la  ténacité  du  gluten.  La  chaleur  du  four  solidifle  les  parois  de  ces  aréoles 
((ai  ne  peuvent  plus  s'aHaisser.  De  cette  seconde  explication  de  la  paniflcation,  donnée 
^r  M.  Guérard,  résulte,  comme  de  la  prâmière,  que  la  blancheur  et  la  légèreté  du  pain 
dépendent  de  la  quantité  de  gluten  contenu  dans  la  farine. 

Le  pain  est  le  premier  et  le  principal  aliment  de  l'homme;  i!  corrige  et  fait  dij(éror  les 
H3lres  substanc-  nutritives  (ju'il  accompai^ne  dans  le  repas  frugal  du  pauvre  ou  les 
iV.stins  somptueux  du  riche.  Il  est  d'autant  plus  di^^eslihle,  <|n'il  est  plus  fermenté  et 
raieux  cuit.  Il  séjourne,  au  contraire,  d'autant  plus  dans  resloniac,  qu'il  est  moins  cuit 
et  moins  fermenté.  Il  doit  être  mangé  frais  ;  cependant  lorsqu'on  le  mange  trop  tôt 
après  qu*ll  est  sorti  du  four,  il  domie  beaucoup  de  vents,  et  peut  même  causer  de  dan* 
garrases  indigestions.  On  fait  avec  la  farine  de  froment  différentes  espèces  de  pain, 
suivant  qu'elle  est  plus  ou  moins  blutée. 

Le  pain  blanc,  lorsqu'il  a  été  préparé  avec  des  farines  de  bonne  qualité  et  avec  les 
soins  uécessaires,  présente  les  caractères  suivants  :  la  croûte  ^t  cassante  et  d*un  Jaune 
doré;  la  mie  blanche,  criblée  de  trous,  d'une  odeur  et  lî'une  saveur  agréables.  Il  con- 
fient beaucoup  aux  organes  faibles  des  habitants  des  villes. 

Le  pain  bis,  c'esl-à-dire  qui  contient  une  certaine  quantité  de  son,  renferme  aussi 
uue  plu.s  grande  proportion  du  gluten  ;  il  est  plus  compact,  moins  divisé  que  lo  pain 
blanc,  ce  qui  le  rend  plus  salutaire  et  plu^  écopomique  pour  la  classe  des  ouvriers 

!  forts,  qui  ont  besoin  d*ètie  nourris,  et  en  même  temps  de  lester  leur  estomac  ;  aussi, 
iiseot-ils  eux-méines,  qu'un  pain  blanc,  léger  et  mollet,  ne  tient  pas  an  eorps.  I^orsque 
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la  farine  est  tout  à  fait  brut*',  «"'osi-à-dirp  qn'd!!  n'en  n  pas  séparé  de  s  ni,  fllo  fournil 
un  pain  quo  beaucoup  du  médecins  prescrivent  aujourd  hui  contre  la  constipatidu  habi- 
tuelle el  lu  disposition  aux,  congestions  ci 'n'Iirnk'S.  Il  paraît  plus  nourrissant  que  le 
pain  provenant  de  farine  complètement  biutéo,  car,  on  sait,  <i'âprés  \\.  Ma^j^endie, 
«lue  des  clûeDS  vivent  de  pain  de  son,  tandis  qu'ils  périssent  par  l'usage  exohutf  dn 
pain  blanc. 

Pain  de  munitiùn. 

Le  pain  donne  aux  troupes  n*est,  dans  aucun  pays  do  l'Europe,  comparable  à  celui 
que  l'armée  consomme  en  France.  Parl4)ut  il  est  fait  soit  avec  la  farine  de  seigle 
seule,  soit  avec  cette  farine  el  celle  de  froment  non  blutée,  tandis  que  Tadminis- 
tratinn  militaire  française  emploie  fxrlnsivement  la  farine  de  froment,  nprè*?  avoir 
extrait  vingt  pour  co'M  'le  son.  Obtenue  dans  ces  conditions,  le  pain  «le  munitioTi  f^i 
agréable  au  goût,  nionis  susce[)iible  (fab-sorber  l'iiuiuidité,  par  conséquent.  If  ^' 
moisir,  et  il  est  comparable,  pour  la  nuance,  au  pain  de  seconde  qualité  de  la  bou- 
langerie dvile.  Nulle  part  aussi  ne  s'est -on  plus  occupé  que  dans  notre  pays  do 
peifectionnemeDts  à  introduire  dans  la  préparation  de  cet  aliment;  de  grands  fio- 
grès  ont  été  réalisés,  ils  8*étendent  de  plus  en  plus,  et  comme  leur  application  repaie 
sur  une  bonne  moulure,  il  faut  reconnattre  que  la  ndtre  n'a  pas  de  rivale  au  mondiL.  11 
serait  à  désirerque  le  pétrissage  mécanique  lût  partotit  substitué  au  travail  del'homaœ; 
insalubre  ou  non,  le  mélange  de  la  sueur  à  la  pâte,  inséparable  de  l'ancien  pélri.s.sage 
à  bras,  ne  viendrait  plus  inspirer  ce  sentiment  de  riégoCit  tjue  l'on  éprouve  involontnirf- 
ment,  lorsqu'on  songe  à  ce  détail  de  f;d)rication.  Ce  sera  encore  à  l'initiative  iutelUgeuU? 
do  nos  boulangers  que  sera  dfl  ce  perfeetionnement,  et  les  |)étrins  ou  pétrisseurs  dont 
on  se  sert  depuis  quelques  années  sont  appelés  à  révolutionner  l'art  do  la  boulangerie. 

Pàin»  de  fantaisie. 

Sous  ce  nom,  on  désigne  plusieurs  sortes  «le  pains  qui  diffèrent  du  pain  ordinaire, 
??oit  par  le  volume  el  la  forme,  soit  par  la  composition  et  le  mode  do  fabrication.  Les 
plus  en  «sage  .sont  :  les  petits  pains  h  café,  les  pains  de  irrnan,  les  viennois,  les  pv'tils 
pains  au  lait ,  ceux  de  dextrine,  les  croissants,  les  pains  de  gluleu ,  les  pains  anglais  et 
les  pains  de  son. 

Petits  fMtttM  à  tafé. 

Ils  sont  ronfectionnés  avec  les  belles  farines;  pétrie  plus  longtemps,  la  pAte  nb<;nrl  e 
une  plus  grancie  <|nantité  d'eau  et  devient  plus  légère:  elle  contient,  d'ailleurs,  un*'  pius 
forte  dose  de  levure  el  la  fermentation  y  développe  de  plus  larges  et  plus  muiilireuaes 
bulles  de  gaz  ;  aussi,  les  pains  a  café  offrent  une  croûte  ferme  el  une  mie  légère.  Gelle- 
ci  ast  lelleBMiit  spongieuse,  qu'elle  absorbe  avec  rapidilé  laa  liquidée  chauda,  el  apéda^ 
lenoent  le  mélange  de  lait  et  de  calé  auquel  on  lea  dastine.  lia  sont  trèa-légeBa  et  4*«m 
digestion  facile. 

Pâm  de  çnm. 

Formés  de  farine  spécial©  dite  de  gruau  blanc ,  ils  sont  caractérisés  par  leur  cMÉfte 
à  teinte  pAle,  et  une  mie  très-blanche  à  cavités  inré^ulières,  les  unes  tKs-larges,  îes 
autre*;,  et  en  bien  plus  grand  nombre,  très-petites  el  Irès-serri'es.  ('elle  farine  erintient 
un  gluten  plus  élastique,  qui  donne  au  pain  de  gruau  la  lualii*-  lic  bien  tremper  sans 
se  dé<»a!?réger.  Le  prix  en  est  plus  élevé,  et  il  est  réservé  pour  la  table  des  riches  uu  les 
repas  exceptionnels  des  autres  classcj  de  la  société.  •  •  ♦•'»- 
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Pam  itimmm  et  famé  ta»  kk. 


Les  pains  viennois  soai  cdnfeclionnés  avec  la  plus  belle  farine  de  première  qualité 
on  mèoiey  chez  quelques  boulangers,  avec  la  farine  do  gruau.  La  pàle  est  faite  au 
mojnm  du  lait  dtôida  de  trois  fois  son  volome  d*e«it;  elle  exige  plus  de  levure  et  ptuf 
de  pétrissage  qoe  pour  les  pains  ordioaires.  Leur  kaw»  est  elliptique,  feudue  dans  le 
sens  longitudinal  et  travecaée  par  des  incisions  superficielles.  Leur  aiome  est  agréable 
et  ils  ont  un  goût  spécial,  qui  leur  est  communiqué  par  la  prononce  du  lait,  quoiqu'à 
faible  dose.  Si  la  proportion  de  ce  liciuide  est  plus  Torte,  ou  s'il  est  employé  seul  pour 
la  confection  de  la  pMc,  les  pains  viennois  prennent  le  nom  de  petits  pains  au  lait,  et  ils 
diffèrent  plus  encore  du  pain  ordinaire,  tant  par  leur  saveur  plus  douce  que  par  leur  peu 
f  dQ  consistance. 

Pains  de  dextrim. 

Assez  semblables  aux  pains  viennois  par  leur  forme,  ils  en  diffèrent  par  leur  confeis- 
Un.  Ce  n'est  plus  le  lait  qu'on  emploie,  mais  Feau  sucrée,  &  la  dose  de  deai  ou  trois 
patios  do  sucre  pour  cent  parties  du  liquide  aqueux  destiné  à  faire  la  pftfa.  La  sub- 
stance sucrée  dissoute  préserve,  mieux  que  feau  pure,  les  principes  azotés  de  la 
furine  des  altérations  qu'ils  pourraient  éprouver,  et,  par  conséquent,  laisse  mieux 
dominer  l'arôme  naturel  du  froment.  Les  petits  pains  confeclionnés  de  celte  maniùro 
prennent  amsi  une  saveur  et  une  odeur  suaves  très-apprécioes  avec  certains  mets  et 
fruits  sucrés.  Ils  doivent  leur  nom  à  l'usage  où  l'on  était  d'abord  de  U  s  confectionner, 
en  ajouUiit  à  i'eau  destinée  au  pétrissage  cinq  à  six  pour  cent  de  dextnne  sucrée,  mé- 

I  lange  auquel  on  a  renoncé,  pour  s'en  tenir  à  Teau  sucrée  dans  les  proportions  que  nous 

'  venons  de  dire. 

Qromantê* 

Petits  pains  de  forme  demi-circulaire  et  ressemblant  à  un  croissant.  La  pâte  est 
foimée  avec  cinq  cents  grammes  d*eau,  mêlés  de  deux  œufs  battus,  pour  un  kilogramme 
de  fiiiine.  Ds  sont,  comme  tous  les  pains  de  luxe,  préparés  avec  de  la  faiîne  Mandie 
dè  premier  cboix  et  travaillés  avec  le  plus  grand  soin. 

Pain  d0  ghUen, 

Ce  paîn,  préparé  pour  la  nourriture  des  personnes  affectées  du  diabète  sucre,  osl 
composé  de  gluten  presque  pur,  c'est-à-dire  séparé,  le  plus  possible,  par  des  lavages, 
de  l'amidon  et  des  parties  solubles  de  la  farine.  L'on  sait  à  quel  propos  ce  pain  a  été 
ftbriqué  ;  les  malades  atteinls  du  éMU  wmé  doivent  éviter  Tusage  du  pain  ordinaire 
el  des  autres  substances  fiEffineuses  amylacées,  sous  Tinfluence  desquelles  s'acciott  la 
sécrétion  du  sucre  particulier  à  cette  maladie,  et  qui  est  identique  avec  le  sucre  de 
raisin  (glucose).  La  première  indication  pour  la  combattre  était  donc  d'exclure  de  rali» 
mentalion  tout  ce  qui  pouvait  donner  naissance  à  cette  espèce  de  matière  sucrée,  et, 
en  première  hgae ,  les  sucres  et  les  amidons.  Il  fnîlnit  cependant  fournir  aux  malades 
uu  aliment  semblable  au  pain  dans  s;j  furuie  el  dans  goùl.  Des  difficultés  assez 
grandes  s'éUneoi  présentées  dans  la  fabrication  du  pain  de  gluten ,  difficultés  qui  te- 
HWenl  sorlevt  à  la  propriété  que  possède  cette  substance  de  se  gonfler  tellement  par  ia 
«laMm  m  fov  qu'elle  tonne  alon  un  corps  léger,  sec ,  ftiabA»  et  d'un  goût  désagréa* 
Mn.  te  Mt  pemmi  à  le»  sônMulw  en  Maim  séebw  Je  gtutan 
«tanll&e  à  la  tempéntm  de  f  IM».  DeMéebé  aînai  M  lé^ 
1*>  PAitni. 
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pniprs  à  la  paniflcatton,  et  l'on  obtieut  avec  loi  de  petits  pains  analogues  am  pains 

Tiennoîs  pour  le  poût  cl  l'aspect:  Véritable  service  rendu  aux  diabétiques,  qui  D*éprott- 
.\  vent  plus  le  éégf>(kl  que  leur  inspirait  le  pain  boursouûé  de  gluten  non  desséché. 

;  !  Pains  anglais. 

*  ■ 

".  ■  Infiniment  supcriours  à  ceux  fabriqués  eu  Angleterre  et  par  leur  tjualilu  et  par  leur 
goût,  les  pains  confectionnés  en  France  sous  celle  dénomination  ont  une  forme  cubi- 
que semblable  i  celte  des  pavés;  la  croûte  est  mince  et  pftie  sur  lea  côtés,  plus  épaisse 

•  et  plus  colorée  à  la  partie  supérieure.  La  mie  n'offre  que  de  petites  cavités ,  ce  qui 
permet  de  la  couper  en  larges  tranches  que  Ton  fait  rOtir  ou  l^èrement  torréfier.  On 
les  recouvre  de  beurre ,  et  Ton  obtient  ainsi  des  toatî»  ou  rôties  que  Ton  sert  awc  le 
thé. 

Pain  de  son. 

Fabriqué  à  Londres  et  dans  1(n  villes  de  la  (irande-Brelaçno ,  et  destiné  aux  dusses 
fiiséps,  l'usage  de  ce  pnin  s'est  étendu  h  Paris  ot  dans  quelques  ^rniides  villes  de  In 
France.  Sa  forme  diffère  de  celle  du  pain  commuti  <ii'  iiiunitioii,  mais  il  lui  ressemble 
par  le  goût  et  la  contexlure.  Sa  croûte  est  foncée  cl  sa  couleur  bise.  On  lo  prépare  avec 
tlo  la  farine  de  blé  contenant  de  cinq  à  dix  ceuticracs  de  sou.  Les  médecins  le  recom- 
mandent pour  obvier  aux  inconvénients  de  la  constipation.  On  n*en  mange  qu'une  fois 
ou  deux  par  semaine,  et  la  qualité  rafratchissanto  qu*on  lui  attribue  n'est  due  sans 
doute  qu'à  la  partie  indigeste  du  son  qu*il  contient.  Cette  substance,  en  effet,  dont  la 
composition  diffèn;  noteblempiit  do  la  farine,  doit  agir  mvcuniquemcnt,  comme  cer- 
taines  graines  dont  on  fait  nsairn  dans  le  mrnic  Itul,  et  nos  organes  ne  pouvant  en 
(H^rérf  r  r]u'une  partie,  le  surplus  se  comporte,  dans  les  voies  digestives,  à  la  manière 
do»  purgatifs  doux. 

Pain  de  seigle* 

La  farine  de  seigle,  'pii  nTilcrnic  une  cerlainr  (juaulil'j  de  gluten  et  beaucoijp  dr» 
mucilage  visqueux,  ppul  s(-rvir  à  fairo  dn  pain  qui  tient  le  premier  rang  apr^s  cplui  liu 
froment,  et  auquel  la  cuisson  doime  beaucuup  de  légèreté  lorsqu'on  a  su  saisir  avec 
Justesse  le  point  convenable  de  fermentation.  La  farine  de  seigle  est  unie  à  une  partie 
extractive  fortement  colorée  qui  lui  donne  un  ton  roussfttre ,  et  au  pain  qu'on  en  retire 
la  propriété  d'attirer  l'humidité  et  de  le  conserver  longtemps  tirais;  avantage  précieux 
pour  les  habitants  de  la  campagne  qui  ne  peuvent  cuire  souvent.  Ce  pain  est  savoureux 
et  d'une  odeur  suave  qui  plaît  généralement.  Il  se  digère  bien  quand  il  est  bien  fait , 
mais  il  se  moisit  vile  s'il  n'est  pas  tenu  dans  un  lieu  sec,  et  alors  son  emploi  peut  être 
suivi  d'accidents  fAcbeux. 

L'épautre,  l'orge,  le  sarrasin  donnent  des  farines  qui  peuvent  aussi  senir  h  la  pré- 
paration du  pain ,  mais  il  est  d'une  qualité  bien  inférieure  à  celui  fabriqué  avec  la 
feiine  de  froment.  La  plus  mauvaise  espèce  de  pain  est  cette  qu'on  prépare  avec  la 
.  sarrasin. 

Biscuit  de  %m)\ 

;  Sorte  dô  pain  à  denî-tevé,  desaiSché  par  une  cuisson  prolongée.  On  a  pour  but ,  dans 
la  préparatten  de  .cet  appcovislonnement  alimentaire  employé  daps  les.  expéditibns 
lointainea.snr.tatia  atsnr  mer,,  da  le  conserver  .longtemps,  sans  altération.  Il  est4S>% 
.«Tec  de  la  fitrae  d»  iBominl  épuréa  à  35.  p,  0^,  exactament  dépouilh^  de  son  ;  celte-d 
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est  méfiSo  i  la  quanlîté  d'eau  néoflssalre  pour  faire  un^  pâle  UB»4ttmé  ,éL  à  la  Utaié^ 
ratuiB  de  55  degrés  Réaumur.  Celle  pàle  est  fortement  pétaio  et  comprimée.  On  tia  ift 

laisse  lever  que  modérément,  puis  elle  est  aplatie^  coupée  eà  morceaux  de  forme 
ronde  on  »  irréo,  et  piquée  avant  d'être  mise  au  four,  afin  qu'elle  soit  plus  accessible  à 
la  chaleur  dans  tout^»s  ses  parties  et  qu'elle  ne  se  boursoufle  pas.  Après  la  cuisson,  le 
^  biscuit ,  qu'on  a  laissé  refroidir,  est  replacé  dans  des  étuves  ou  on  le  laisse  pondant 
six  semaines  pour  lui  enlever  l'humidité  (|u'il  pourrait  conserver.  Pour  être  bon ,  ii  doit 
Mr»  Meitat  cuit,  de  eooléur  jaune ,  sonore  au  cboc».d'uD  grain  fin  ef  ^erré,  d'une  jcas-> 
sotè  Aetle  et  brinahte,  gonflant  dans  l*oau  sans  s*éaiîetler«  Le  biscuit  raniènnant,'à\ 
poids  égal,  moins  d'eau  que  le  pain,  nourrit  davantege  ot  s^joupië  plus  ionglemps  ' 
dans  l'estomac.  Il  est  d'une  digestion  difflcilo,  surtout  pour  ceux  qui  ik*f  sont  pas 
habitués. 

Vermicelle* 

C'est  unn  pâto  faite  avoc  In  plus  bcHo  farine  de  froment  provenant  dn  hic  dur,  un 
peu  de  safran  et  d(>  sel,  et  ayant  la  forme  do  petits  cylindres  al!nng(''s  <)ue  l'oti  a  obte- 
nus eu  la  faisant  [lasser  à  travers  une  filière.  Cet  aliment,  cuit  dans  l'eau  avec  du 
beurre,  dans  le  lait  ou  daus  le  bouillou,  est  de  facile  digestion  et  liùs-nulritif. 

Semoule. 

f rest  la  pâto  précédente  sous  une  autre  forme.  En  lui  faisant  traverser  un  crible ,  on 
ia  réduit  en  petits  grains  de  grosseur  uniforme.  On  la  prépare  comme  le  vônniccUe  et 
elle  en  a  les  propriétés. 

'  •  Macanmi* 

Le  macamni  diffère  dés  pAtes  prérédenle*;  en  ce  qu'il  est  fait  avec  la  farine.de  ris  ' 
aussi  bien  qu'avec  colle  de  froment  et  qu'il  est  moiiltî  en  tuyaux.  Il  a  les  mêmes 
propriétés  que  l#»  vermicelle  et  la  semoule,  mai.s  (iii  ne  l'assaisonne  pas  de  la  mémo' 
manière.  Trés-lialjiluellement  uièle  au  Immage  dit  Pamtesofi  ou  de  firuycrc»  il  eu 
oonltaeio  les  propriétés  excitantes,  iton  volume  le  rend  moins  facile  à  attaquer  per  les 
sucs  de  l'estomac ,  et  il  ne  convient  pas  aux  convalescents. 

Coetim  deê  fécules, 

Ouand  on  mit  les  rrcnles ,  «to  prend  le  -rrain  entier  ou  la  féeule  en  faritie.  Le  riz  se 
gouilu  en  cuisant;  il  se  pénètre  d'eau  Uo  toutes  parts.  Pour  le  cuire  alors,  il  ne  faut 
plus  qu'un  mup  do  feu. 

Si  l'on  cuit  de  la  farine  do  froment,  fécule  azotée,  avec  le  lait,  elle  se  boursoufle, 
et  il  se  produit  un  dégagement  particulier.  Le  mélange  tend  à  sortir  du  vase  qui  le 
contient.  Ce  phénomène  se  produit  deux  ou  trois  fois  avec  une  certaine  vivacité,  puis 
If  cesse  et  la  farine  est  cuite.  C'est  de  la  bouillie  ^  la  moins  exdtante  et  la  plus  nour-^ 
rissante  des  préparations  auxquelles  on  puisse  soumettre  les  fécules.  Les  nonrnces 
savent  très-bien  qu'elle  serait  indigeste  si  les  enfants  la  mangeaient  avant  qu'elle  ait 
éprouvé  ces  dégagements  successifs.  Elle  ne  doit  pas  être  très-épaisse;  elle  ne  con- 
vient pas  aux  enfants  très -lymphatiques. 

Les  cuisiniers  font  avec  le  riz  des  i>ri''[iarations  presque  toutes  très*agréables  et  de 
digestion  facile  ;  elles  convienuenl  pour  la  plupart  aux  convalescents. 
'  Le  salep,  qui  n'est  que  la  racine  d'orchies  séchée  sur  des  fils,  mise  dans  l'eau, 
bien  bro$.4<%>,  bien  nettoyée,  puiis  réduite  eu  poudre.  Anmp  par  la  coctton  une  gelée 
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poitrine. 

Les  légumes  socs,  hancots,  pois,  fèVcs  et  lentilles  se  mangent  do  deux  manières; 
ou  entiers,  cuits  dans  l'eau  avec  divers  assaisonnements;  ou  en  purée ^  esp<'cc  do 
pète  liquidé  formée  de  la  partie  féculente  du  légume  dépouillé  de  son  enveloppe  par  la 
pressioii  après  coction.  Le  premier  mode  de  préparation  rend  les  légumes  difficiles  à 
ëgSm.  Ainii  préparés,  ils  s^ioaniot  longtemps  dans  r^stomic,  et,  daiii  les  fntos* 
ttns»  ils  doonsnl  Usa  à  im  dégagmnt  eonaidéfttble  de  gai.  Pir  le  seoMd  node  de 
jNperaliin,  ils  defieniMiit  plus  ftidles  à  digérer»  et  sont  idiis  QoiiipUlein«it  aNMs 
pir  lie  socs  gestriiiiies  ev  ioteilleeei. 


Cette  prcpar.Ttion  est  le  résultat  d'un  mélange  de  farine,  do  beurre,  d'œufs  et  quot- 
qiiofois  d'une  matière  colorante  qni  «;ert  d'enduit.  On  y  joint  fréqiif  minent  lo  sucre. 
Elle  est,  en  général,  de  di^'ostion  plus  difficile  que  les  pâtes  fermenté^.  Les  plus  XacUes 
k  digérer  sont  le  bmuU  cl  i'éc/iaudé. 

Torré faction  des  fécules, . 

« 

La  Mne  de  froment  se  teosiit  en  la  toiiraaDt  et  la  TeUmmant  lorsqu'elle  est  exposée 
an  Ita.  Par  cette  opération,  le  gluten  et  ramldon  se  trouvent  joints  de  telle  sorte  qu'ils 
ne  paoYent  pins  ébre  séparés.  Avec  cette  fturine  alnal  torrâfiée,  on  obtieiil  de  la  beuilUe 

plus  légère  et  plus  facile  à  <^ket. 

Pour  torréfier  l'orpre,  il  fnui  le  passer  dans  des  rnn,"îUT  très -chauds  après  qu*if  a 
germé;  il  s'appelle  alors  orge  tonmUlé.  11  est  [ihis  mcré  et  donne  plus  de  (nu  h  Te?;- 
tomac.  Les  anciens  avaient  une  grande  prédiit  <  lion  [m  iit  l'orge;  c'était  la  hdàvt  dn|mir 
tisane»  et  ils  ne  donnaient  pas  d'autre  nourriture:  pendant  le.H  premiers  jours  des  ma- 
ladies aiguës.  Cette  pratique  deit  encore  dire  suivie;  la  décoction  d'orge  soutient  snfO- 
samment;  elle  ne  peat  èli»  remplacée  sans  pr^udlee  pet  les  bonilioas  ou  tout  autre 
alimeot  plus  lourd  que  Ton  est  asaes  disposé  à  permettre  depuis  quejques  annéss.  , 

tÀ  fécule,  nous  Ta  vous  dit  t  se  digère  assez  bien  ;  elle  convient  peu  cependant  atif 
constitutions  lymphatiques,  si  ce  n*ost  sous  la  forme  do  pain  et  unie  aux  aliments 
flbrinoux,  lien  est  tout  autrement  des  tempérament«;  bilieux,  des  constitutions  ner- 
veuses, des  personnes  sèches,  actives,  de  celles  qui  ont  dépéri  et  qui  sont  convales- 
centes des  affections  gastro-intestinales  inflanmialoires.  A  celles-ci  ralimenl  féculent 
convient  beaucoup  ;  il  doit  entrer  également  dans  le  régime  des  personnes  irritables ,  à 
pàssion^  violentes;  à  snscèptiblUté  nerveuse  exagérée.  Ce  n'est  pas  que  ces  aliments 
ékercent  sur  les  sensations  et  les  actes  intsUectuels  une  Influence  spéciale  qui  détermine 
àie  sorte  d'imbécillité;  ils  agissent  sur  le  cerveau  comme  sur  les  autres  viscères f.i|i 
calment,  ralentissent,  engourdissent  mime  les  fonctions  des  uns. et  des  antres,  mais 
ûe  les  altèrent  pas. 

•  \ 
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f!'".  .'  CHAPITRE  XIX. 

*  f  •  ^  •  « 

DEUXIÈME  CLASSE  DALIMEiMS. 

r     -  ♦ 

;%7  •  •  •    ••  . 

SUBSTANCES  AZOTÉES. 


I 

SOMMAIRE.  —  Aliments  qui  conliennent  la  matière  aroléc  ,  champignons  —  Danpm  d« 

Tttsagedes  ebaœpignons.— Truffes.— De^i  eliairs  en  général.  —  Première  divi»io0,  atimenls  gélatineuib 

^  'ikjflhifif  «I  vimdM  MtD^.  ^  fTMUiêrt  Metim,  Ttandcs  btanchet  fbirMisei«— DMixièn*  tM^Mk. 
ebair  â  fibre  molle.  —  Troisième  tcetion,  chairs  blaoehes  fitiles.— Quatrième  seeUon,  ehaira  MaodiÏÉ 

grasses.  —  Cinfjuièmç  section,  chairs  blanches  et  fermes.  —  Deuxième  division.  alimenU  Ûbrineox. 
—  Cbair$  pénétrées  d'osmazome.  -~  Première  section ,  ebairs  rougea.  —  Deuxième  section  ,  cbairt 
*    ronge- foncé.  —  Troisième  sectiot  .diairs  noires.    Propriilét  des  ttlmeiifs  libriiieiix.  —  PréparMioa 
des  chairs.  —  Rôti.  — Grillnge^  —  Pouiî!i.  — Étuvé.  —  Friture.  —  Coir^rn-ntion  des  afimeiîts  flhrineux. 
.  — ^De»  aUmeaU  dont  la  base  est  une  su b» tance  albumioeuse.     Albumine. -^AUmmine  de  i  cpuf.  — 
I   .  ^Btffi  de  poitMOi..  —  HilUm.  —  IIoiiJm.  —  Gervtlle.  —  Foie.  —  Ris  de  veav.  —  AUmeoU  à  base  C4- 
I     tècQse.  —  Le  lait.  —  Lait  de  vache.  —  Lait  de  femme.  —  Lait  d'ùnes&e.  —  Lait  de  jument  —  Lait 
debrebi'i  —  Lait  de  chèvre.  —  Effets  du  lait.  —  Diète  lact<^f  ,  m  l'on  rloit  en  faire  usa^'c.  —  Modi- 
ttcalions  du  lait ,  infloenee  de  Pépoque  du  part  sur  la  eçmpositaon  du  lait.  —  Influence  de  la  tniler — 
f  Mieiice^e  l'eNaMliiiett  a»r  le  tait.  ^  1bImm«  dee  tBèeliei  «Mitei.  — Ptffeisltale'fitnpeMril  di 
îiif  —  Frangipane  —  Crème.  —  Caséum.  —  Sérum.  -  lîeurrc.  -   Des  froainges,  —  PrerriicTC  catégo- 
rie, fromages  mous.  —  Deuxième  catégorie  ,  fromages  dç  forme.  —  Troisième  catégorie,  fromages  dç 
"  Mie  fcme.  —  Conservation  du  lait.  —  Conservation  du  beture.  —  Falsification  du  lait. 


Loi  substances  placéos  dans  cette  oIsMe  ont  toutes  les  caractères  du  règaç  animaU 
Apaljsées  par  Tacide  «itriqua,  elUts  devient  de  T^oide  oxalique  ajunès.  ip  d^pnjej^jii)^ 
.  dWte,  tandis  que  celles  de  la  classe  précédente,  entièrement  végétales,  «e  dconiBiît 

l'acide  oxalique  qu'aprèd  ub  dégagement  d'acide  carbonique.  La  nature  semble ,  dans 
!os  cliairs  des  animaux  comme  dans  la  farine  do  froment,  avoir  associé  la  matière 
4iiimak»  à  un  flissnlvnnt  particulier.  Ainsi  la  matière  fibrincuse  est  associée  à  la  g«!!a- 
liiieuse,  comme  le  gluten  Tcsi  à  la  fécule  amylacée.  Nous  imiton.s  instinctivement  la 
nature  dans  notre  alimentation  ;  le  pain  remplit,  à  l'égard  ûts  matières  animales  dont 
tMus  faisons  usage  comme  alimenta ,  lo  rùle  de  la  fécule  avec  le  gluten.  Partout.  (M. 
A&flge  du  pain  arec  la  viande,  ou,  si  ce  n*iest  du  pain«  an  moins  de  la  fécuk  nnia 
<  trmtière  animale.  H  n*est  donc  pas  indifférent  de  finie  on  dé  ne  pas  Ivie  usaii. 
dapate. 

Id  se  rapportant  des  substances  qne  plusieurs  naturalistes  avaient  rangées  parad 
relies  appartenant  au  règne  animal ,  mais  qui,  en  réalité,  font  partie  dn  genre  végétât, 

iont  elles  doivent  Atre  considérée^  comme  1e«;  f^trps  îes  plus  imparfaits,  on  phitM 
comme  ceux  dontroiganisatio;:  est  la  moins  compliquée.  Us  stint  cependant,  de  tous 

I 
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Ie!>  végétaux,  ceux  qui,  par  leur  composition  chimiiiuc,  se  ru])^ochcnl  le  plus  des 
substances  aDimales ,  à  cause  de  la  grande  ([uantitô  de  matériaux  «niés  qu'ils  renror- 
menl,  et  Us  semblent  former  le  ohataoa  qni  anit  la  classe  précédent^  d'aliments  avec 
•  ceux  tirés  du  règne  dont  nous  allons  nous  occuper  dans  cet  article.  Noua  youlons  parler 

des  champignons ,  qui  paraissent  composés  : 

1"  ïh'  funçine,  principo  analnjj^uc  an  ligneux,  qui,  macf'n'  dans  IVaii ,  ovhalc  Todour 
du  frouia^fo  ou  pulrt-faclion ,  et  qui,  distillT'  |iar  Vau>nii'lin,  a  donné  de  I  ammonitique  ; 

2*"  D'un  ucide  particulier,  combiné  le  plu^i  souvent  avec  de  la  potasse  çt  appelé 
acide  fungique  ; 

30  De  deux  matières  animales ,  l'une  peu  connue ,  et  Tautro  parfaitement  rocomiuo 
être  de  Votmazome  ; 

40  Enfin  de  ralbumine,  de  radipocîre,  <la  rbolle,  d'une  espèce  particulière  do  «i^cre 
et  de  quelques  antres  substances  on  très-petSie  proportion. 

Les  champignons  ont  été  rangés  au  nombre  des  assaisonnements,  sous  prétexte 
qu'ils  ne  coiil^Ttaionl  pas  de  substance  nntritivo,  C'est  une  en'our  grave;  ils  sont,  au  . 
contraire,  un  alinicnt  très-azoté,  tenant  beaucoup  de  la  nature  de  la  viande,  très-nu- 
tritif et  d'une  digestion  assez  pénible  pour  quelques  personnes.  Ou  sait  d'ailleurs  quii , 
dans  plusieurs  contrées  de  l'Europe,  surtout  en  Kussie,  en  Toscane,  eu  Pol(^ne,  en 
Lithnanic ,  et  généralement  dans  toutes  les  contrées  septentrionales  de  noire  eontineqt, 
tas  habitants  des  campagnes  se  nourrissent  presQiie  exclnsivement  de  ebampiguop* 
pendant  ime  grœide  partie  de  Tannée.  Asaor^meot  ils  n*en  feraient  îmh  aiift»i  générale* 
ment  usage  s'ils  n'jr  avaient  trouvé  un  moyen  puissant  d'alimealation. 

Lc^  rbampipnions  ont  tons  an  arôme  particulier  que  beaucoup  de  personnes  estiment 
dans  l;i  truffe  et  dans  I  iJUMm  mousseron  ,  mais  il  est  vl'Iii'ik'Ux  daii^  i|ur'1()n''-^  espèces 
©t  peut  causor  sur  les  uwMubntui's,  sur  les  lii)ros  nerveuses  *\v  I  1  mhh  >  l  lulestins, 
des  accidents  graves,  quelquefois  mortels.  Les  symptômes  lis  plus  liaijuuuis  produits 
par  les  espèces  délétères  sont  :  le  Tomissement ,  l'oppression ,  la  tension  do  l'estomac 
et  da  bas-ventre,  Tanxiété,  un  sentiment  de  suffocation,  des  éructations,  des  tran- 
chées, la  dysaenterie,  une  soif  ardente,  la  cardialgie,  la  diarrhée,  la  syncope,  des 
sœurs  froides,  le  hoquet,  le  tremblement  de  presque  toutes  les  parties  du  corps,  ted 
convulsions ,  la  gangrène  et  la  mort.  Les  moyens  ordinairement  employés  contre  Tem* 
poisonnement  par  les  fhaminjrnouK ,  ot  qui,  malheun»us©ment ,  restent  souvent  infriio-*  i 
tueux ,  sont  :  les  vomitifs ,  puis  les  purgatifs  et  les  adoucissants.  '  | 

.   Dangers  de  Vusa^e  des  champignons. 

liO  nombre  ot  la  fn^quence  dos  accidents  funestes  auxijuels  Tusago  des  champignon^ 
dététèrcs  a  donné  lieu ,  ont  onjTa?:é  beaucoup  de  naturalistes  dans  la  recherche  des  ca- 
ractères propres  à  faire  recounaîlni  les  (•sf)t*'e(>.s  !)onnes  à  manger  et  celles  qui  ne  le  sont 
pd>.  Jusqu'à  ce  jour,  ces  roi  lirrclies  onl  vlv  mtructueuîfes,  et  lo  proltlèmo  r(»s(erajt 
inéoiubie  si  on  persistait  à  vouloir  que  loules  les  esptices  fussent  décrites  et  parfaite* 
ment  connues  des  personnes  appelées  è.  s'en  servir.  Hais  heureusement  le  nombre  4ê 
celles  qui  sont  vraiment  vénéneuses  est  fort  peu  considérable,  et  il  est  assez  facile  ^ 
lécomiaHE»  et  de  retenir  les  caractères  de  ces  espèces.  D*autres  signes  encoie,  sgns 
ofMr  lo  même  degré  do  certitude,  peuvent  être  fort  utiles  et  ne  doivent  pas  Mfo 
négligés. 

■l«egoût  et  l'odorat  peuvent  servir  à  nous  guider  dans  le  v]m\  des  espèces,  Ain?:i , 
Ton  doit  rejeter  celles  qui  ont  une  odeur  vireuse  ou  fétide  ;  celles  dont  la  «avi  ur  est 
'â»r«v,  a.niero  ou  très-acide,  abtriugoute,  fade  ou  nauï.éaae;  celles  qui  pcca>i*>iiuejili 
ïors'iu  on  l»'s  mâche  ou  qu'on  les  avale,  un  sentiment  de  conslriction  dans  le  gosier.  IJ. 
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I  '  ne  fout  pas  ftdie  usage  non  plus  des  champigiiiniB  émi  la  chair  est  coriacst  on  ligneuse, 
non  pas  qttMls  soient  toqj^^urs  vënénieax»  mais  pane  <|M,  dans  ce  oas,  ils.  sont  diffici- 
lement assimilés.  Les  meilleurs,  en  effet,  contractent  par  la  cuisson  un  caractère 

F  fibreux,  et,  pris  en  quantité,  ils  causent  souvent  des  indii^oslions.  Sont  également  sus- 

:   pf'cts  ceux  qui  croissent  dans  les  lieux  ombragés  et  très-liiiniidrs,  sur  les  troncs  irar- 

^  bres  pourris,  dans  les  cavernes,  sur  les  matières  animales  eu  putréfaction,  d  iix ,  au 
contraire,  que  Ton  recueille  sur  la  lisière  des  bois,  dans  les  haies  et  dans  les  buissons, 

^  dans  les  prés  un  peu  secs  et  bien  exposés  au  soleil,  sont  presque  toujours  du  bonne 
qualité.  Parmi  les  espèces  à  rejeter,  il  faut  ranger  celles  dont  la  chair  est  molle , 

.  aqaedse  et  se  décompose  rapidement  ;  celles  qui  deviennent  bleaftties  lorsqa'on  lès 
casse;  celles  enfin  qui  laissent  écouler  un  suc  laiteux  et  d*une  saveur  âcre  on  tenant  à 

;  la  langue  aussi  bien  (|u*à  la  gorge.  (Kotr,  pour  les  diverses  espèces  de  champignons, 
rarticle  Champignmi  du  Dictionnaire.) 

i  Truffes, 

Les  truffes  sont  fort  recherché  et  fort  estimées  en  France.  Les  meilteives  rianaent 

t  du  Périîiord. 

Ou  a  distin|?«é  plusieurs  vanétés  do  truffes.  La  plus  communo  est  la  intffe  tioire. 
De  crrptogame  rn^^t  oniinairement  une  année  pour  acquérir  .son  develoî  |h  ruent.  Au 
(•rintemps,  il  so  pré.sente  sous  la  forme  d'un  petit  tubercule  rond;  au  comineucement 
de  rété ,  devenu  plus  gros  et  blanc  à  Tintérieur,  il  constitue  la  truffe  blanche  dont 
^  iialHard  a  fiait  une  vari^,  et  ({ui  est  un  aliment  un  peu  iodigesle  et  sans  patfom.  Il  se 
l  monlre  enfin  après  Tantomne  sous  la  forme  de  tubercules  indgnliers,  dont  la  snr/aoe 
r  est  noire  et  chagrinée,  Ifntérieur  blanc  el  très-odorant.  Il  est  alera  anîvé  k  toute  sa 
'  maturité;  il  répand  au  loin  une  odeur  suave,  forte  et  pénétrante,  ei  Ton  en  fàit  «n 
I  '^'rand  usage  dans  l'art  de  la  gaslrononiio. 

Las  tnifros  naissont  son>  terri'  p!  y  restent  tout  le  temps  de  leur  existence;  la  truffe 
çoniestibb*  se  plaît  parliculiurci  i  nt  dans  les  forêts  plantées  de  chênes  et  de  châtai- 
gniers, dans  les  terrains  lîraveloux,  ilaiis  les  terres  légères.  Elle  est  commune  dans  les 
provinces  méridionales  de  la  France,  surtout  dans  le  Languedoc,  la  Provence,  le  Dau* 
phiné,  TAngoumois,  le  Périgord,  la  Guyenne.  On  en  trouve  encore  de  f<Mrt  bonnes  en 
I  Bourgogne,  en  Lorraine,  en  Franche-Comté,  dans  la  Champagne,  et  même  aux  en- 
virons de  Paris  ;  il  est  probable  qu'on  en  pourrait  trouver  dans  toute  la  France. 


La  truffe  comestible  est  ordinairement  recouverte  de  cinq  à  six  centimètres  de  terre  ; 
quelquefois  elle  est  jusqu'à  vingt  centimètres  do  profondeur,  et  d'autres  fois  aussi,  elle 
est  presque  à  fleur  de  terre.  L'odeur  pénétrante  qui  s'en  cxbal<'  la  fait  reconnaître  par 
de  pi'tit-s  cbiens,  que  Ton  dresse  à  cette  es[ièce  (te  recberclies,  ou  par  un  cocbon  q^i" 
l'en  nitne  en  laisse.  Les  bons  clierclieurs  de  truffes  reconnaissent  les  [)laces  nù  elles 
existent,  à  certaines  crevasses  rpii  se  produisent  h  la  surface  du  sol,  ou  bien  à  certains 
insectes  ailés  qui  voltigent  dans  leur  voisinage;  pour  eux,  cet  indice  est  certain,  lorsque 
la  sol  au-dessus  duquel  volent  des  essaims  de  cette  espèce  d'hisectes  est  complètement 
dépourvu  de  végétaux. 

Les  truffés  sont  très-échauf fautes;  elles  sont  bien  digérées  par  les  personnes  qui  ont 
on  bon  estomac  et  qui  font  beaucoup  d*exereice;  mais  si  l'estomac  est  faible,  «si  l'on 
mène  une  vie  sédentaire,  il  faut  en  manger  peu,  et  les  diviser  beaucoup  par  la  masti- 
cation. Elles  deviennent  un  aliment  indigeste,  souvent  nuisible  pour  les  pcr«:onne>i  ner- 
veuses, pour  celles  qui  ont  un  tempérament  bilieux:  elles  oiMM^iomuMit  alor<^.  snrtotit 
ii  elles  sont  en  parfaite  maturité,  dos  flatulences,  des  tranchées,  des  surexcitation» 
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dooloarenses  du  système  cérébro-spiiia!  ;  c'est  à  celte  dernière  excitation  qm  Ton  a 
rapporté  oertamus  pfopriélûs  aplirodisiaquiasy  dpot  r^usienoe  est  plus  que  douteuse. . 

♦a 

DfiS  CHAIRS  £14  GÉNÉRAL.  .  [\ 

Les  substances  animales  qui  servent  à  la  nourriture  de  l'homme  ont  pour  base  la  ' 
fibrine,  dont  la  composition  se  rapproche  beaucoup  de  celle  du  gluten.  Gctlo  fibrine  est 
plus  ou  moins  combinée  avec  la  gélatine  animale,  la  graisse,  Talbumine,  et  souvent 
PosniMoiiie;  c'est  en  tenant  compte  de  cette  association,  que  nous  noos  occuperons  dee 
chairs  des  animaux;  et  nous  consteterons  que  les  diverses  proportions  de  ces  maiièies 
et  d'autres  conditions  que  la.cbimle  n*a  pas  encore  su  ana^ser,  mettent  dos  différences 
assex  tranchées  entre  les  nombreuses  substances  aHmrmtnircs  qui  appartiennent  à  cette 
classe.  Ainsi,  nous  commencerons  par  faire  deux  grandes  divisions,  d'après  leur  cojo* 
ration. 

Observant,  en  effet,  que  dans  une  partie  de  ces  substances  il  existe  une  matière  ^ 
colorante,  soluble  dans  Teau,  qui,  séchée,  absorbe  Thumidité  de  rair,et  est  douée  d'une 
saveur  particulière,  que  celte  matière,  appelée  osmaiome,  est  môlée  à  dirers  principes 
«fomoUques  ai  pénÎMiu  les  chairs  amsailains  dans  ma  pffopoilion  d'autant  plûs  iSorte, 
que  ces  chairs'sont  plus  noires;  nous  les  diviserons  en  chairs  blanches ,  qui  recèlent 
moins  dVMDazome,  et  paraissait  avoir  une  plus  forte  proportion  de  principe  gélati- 
neui;  et  eu  fMfi  colorées  va  noiras»  qui  eo  sont  plua  ou  moins  fortement  pénétrées. 

.  tj 

PREMIÈRE  BlflSION.  ' 

itliflifnff  gélatintnx.  —  Cftmrt  m  m'amiM  Uaaehet. 

...  ^ 

La  gélatine,  qui  donne  son  nom  à  la  classe  des  aliments  compris  dans  cette  division,  , 
est  une  substance  transparente,  incolore,  inodore,  insipide,  plus  ou  moins  cohéruute,  | 
plus  pesante  que  l'eau,  solublo  dans  ce  liquide  eu  plus  grande  quantité  à  chaud  qu'à 
froid,  et  dont  la  solution»  lorsqu'elle  est  suffisamment  concentrée,  est  susceptible  de 
aa  pfesdie  en  gelée  par  le  refroidissement. 

Vite  forme  la  base  du  tissu  cellulaire,  elle  est  donc  répandue  dans  tous  les  organes 
constihiés  par  ce  tissu,  comme  la  peau,  les  tendons,  etc.,  et  comme  la  proportion  du 
Ussu  cellulaire  est  en  plus  grande  nbondance  dans  la  jeunesse  de  l'animal  qu'A  toute 
autre  époque  de  la  vie,  il  est  possible  d'en  extraire  une  plus  ^ron  l  >  variété  d'aliments 
gélatineux;  tels  sont,  par  exemple,  les  pieds,  la  lôte  et  la  fraise  de  veau. 

Les  viandes  blanclies,  qui  sont  fournies  par  les  jeunes  animaux,  renferment  donc  la 
gélatine  en  proportion  considérable,  et  cette  proportion  est  d'auUnt  plus  forte,  que  ocè 
attimaux  sont  plus  jeunes;  c'est  sur  cette  observation  que  sera  fondée  la  olassifioatftMi 
des  diverses  substances  qui  composent  cotte  première  division.  Ainsi,  les  vfanâes 
blanches  sont  diflérenles  les  unes  des  autres,  suivant  qu'dles  contiennent  en  propor- 
tions diverses,  la  gélatine,  la  fibrine  et  Talbumino,  ol  suivant  l'état  pnrlicnlier  dans 
lequel  ces  substances  sn  présentent.  Ces  viandes  varient  anssi  suivant  leur  rniisi«;tnTico 
plus  ou  moins  grande.  Elles  seront  parlaiîées  en  cinq  sections,  pour  établùr  d'une  iBct- 
niero  plus  précise  les  différences  principales  qui  les  séparent. 

Dans  la  première,  seront  comprises  les  chairs  qui  reuftsment  la  gélatine  I  Pélct 
mucilage  glaireux,  et  qui,  pour  ainsi  dii!3,  ne  sont  pas  encore  arrivées  A  l'état  d^aHmeii- 
tatioa. 

-  |>Mlaaaeoiide,OM  chairs  sont  un  peu  mieux  caraotéiiséei,  te  «11^^ 

TtiMniio.  main  te  fltirint  niit  mrtrrn  llrTtir  ïïT  tititTIt  t 

I 
I 
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Bus  II  «mliltaie,  la  0ilattiM»68lpar0ute;  elle  ne  ftémi»  rien  de  ▼isfiMHx  aprè^ 
la  eakMn;  ette  eet  unie  à  de  là  fibrine  ni  Iftche,  ni  molle,  mais  simplement  lendne. 
Dans  la  quatrième,  la  viande  blanche  est  pénétrée  de  lymphe  graisseuse,  qui  entoure 

la  fibrine  dans  tous  les  sons. 
Kniin.  dans  In  cinquième/les  chairs  sont  fermes  et  compactes;  elles  résistent  à  I4 
,  2(;^Uoii  plus  que  le§  précédentes. 

PREMIÈRK  SECTION. 

Viandes  blanches ^  glaireuses* 

Les  viandes  blanches  dont  In  «r/'inlinc  est  f;laireuse  et  impnrfaito  sont  fournie^!  par  les 
.  .Hiimaux  qui  viennent  do  naître.  Les  oiscnix  qui  sortent  de  la  coque,  les  agneaux  de 
luit,  les  cochons  de  lait  ont  la  chair  gluaule.  Les  gourmands  trouvent  le  moyen  d'y 
rencontrer  de  la  saveur.  Ces  viandes  sont  indigestes  pour  la  plupart  des  estomacs,  elles 
^  ont  besoin  d*6tre  relevées  par  la  moutarde,  les  épiées  ou  autres  assaisonnements  de 
haut  goût. 

OEliXiËME  SECTION. 
.    J    ,  .  . 

•*  Chairs  à  fibre  molle.  *  -  - 

Les  chairs  à  flbre  molle  et  Iftche  sont  fournies  par  les  animaux  qui  ont  d^  véeu, 
marché  et  pris  quelque  consistance,  c*eet-lNlire  qui  ont  quelques  mois  d'existence,  tels 

s    sont  le  veau,  le  ehovreau,  Pagncau,  les  grenouilles.  Ces  chairs  sont  blanches  et  moins 
visqtinusfis  que  celles  dont  il  est  parlé  dans  la  première  section,  mais  elles  relAch^nt 

*  singulièrement  certains  individus,  l'agneau  surtout  ;  ce  qui  peut  f'tre  avantageux  ou 
,   nuisible,  suivant  les  indications  à  remplir.  On  pourrait  encore  ranger  dans  cette  section, 

*  ta  chair  de  lézard  iguane  et  celle  du  lézard  gris,  qui  sont  excellentes  à  manger.  On  la 
l<r«:'tand  douée  de  propriétés  spéciales  qui  ne  nous  paraissent  nullement  établies. 

I 

^  TROISIÈME  SECTION. 

■ 

Chairs  blanches,  faites. 

Les  chairs,  dans  lesquelh's  la  gélatine  est  moins  visqueuse  encore,  sont  f(jurnies  par 
les  j(  unr«;  perdreaux,  par  le  gibier  à  viande  blanche,  comme  les  jeunes  lapins,  par  les 
voi^^lllc5  de  busse-cour;  la  crélaline  dans  ces  animaux  est  arrivée  a  l'état  de  perreclion, 
et  déjà  l'osmazôme  s'y  reniionlro  en  faible  proportion.  La  chair  de  plusieurs  poissons 
de  mer  et  de  rivière  doit  être  rangée  dans  cette  section  ;  il  est  pourtant  bon  d'observôr 
<fBa  laat  chair  est  moins  •consistanle'et  se  digère  plus  promptement  que  celle  de  tout 
HHtM  animal.  De  ce  nombre  sont  les  poissons  de  mer  qui  vivent  dans  les  rochers  qé. 
Jbupdeot  les  rivages,  tels  que  les  merlans,  les  limandes,  les  soles,  les  harengs  Drais, 
jPwèWa  frais;  tes  poissons  de  riviéce,  tels-que  la  perche,  la  truite,  la  carpe,  si  cite  est 
mipHipuauo. 

OUATRlàllE  SeCTfON. 

thairs  blanches,  passes, 

^   Ij*»  chwrs  blanches  pénétrées  do  lymphe  jraisseusu  sont  pesnntes  pom  lieaucuup 
d'estomacs.  Daus  cette  section  se  classeot  les  ciiairs  d'animaux  cngraisi^js  par  ia  vs^ik- 
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tkmi  les  chapons,  les  jinines  poules  dont  on  a  enlevé  les ovaif  es,  M  qui  sont  eomnies 
le  nom  de  poulardes,  lés  poules  dinde  dont  la  chair  ressemble  beaucoup  î  celle  de  ces 
animaux.  Ces  chairs  sont  molles  par  exsudation  rPune  graissn  qn'on  en  toU  ruisseler,  i 
Les  parties  les  plus  grassns  sont  les  plus  difficiles  à  di^«'n^r;  les  cuisses,  qui  sont 
exercf^ps  que  les  ailes,  sont  aussi  ni"i!i^  tonilrc?;.  Parmi  les  poissons  se  rr  ii contrent  : 
l'auguiilo  dont  la  chair  est  molle,  pulpeuse,  pleine  de  f:<'»lntino  demi-prnisseuse;  les 
carpes  frrasses,  qui  présenteiil  une  g«'laliue  trés-oiictueuse;  les  aloses,  les  .saumons  «-t 
les  poissous  de  ce  volume,  dont  la  chair  est  abreuvée  de  graisse.  La  classe  des  reptiles 
amphibies  nous  fournit  différentes  espèces  de  tortues,  dont  la  chair  visqueuse  et  grasse 
est  bonne  à  manger.  La  graisse  des  poissons  rancit  aisément  et  devient  quelquefois 
nuisible. 

CI.>iO(jli:ME  SKGTION.  , 

Chûirs  blawàes  et  ferma* 

în^  chairs  bl;uiciies,  lermes  et  compactes,  se  trouvcnl  rlans  les  pelits  niaïuiiiirîTes.  dans 
les  oiseaux  et  dans  les  grands  animaux,  maunoifère.^  nu  poissons.  Ainsi,  parmi  les  iiiam- 
nuières,les  lapins  adultes  ont  une  chair  ferme  et  serrt^e;  pantu  les  oiseaux,  se  pr<  seiiteat 
les  volailles  adultes  non  engi'aissécs ;  la  chair  des  mâles  est,  en  général,  plus  ferme  que 
celle  des  femelles.  Les  coqs  ronttrèe-tdure;  qu'on  en  mette  un  morceau  dans  la  bouche, 
on  mâche,  on  extrait  le  plus  possible,  mais  la  fibre  reste  sèche  comme  un  paquet  de  fil. 

Le  porc,  parmi  les  grands  animaux,  donne  une  chair  très-serrée,  trés-compacte.  La 
belle  coulf^r  rouge  qu'on  voit  aux  jamhons  leur  est  communiquée  par  les  sels  (hydro- 
chlorate  de  soude  ou  nitrate  do  potasse)  dont  ils  sont  pénétrés.  Sans  cr>He  firéparntion , 
la  chair  dn  cnrhnn  est  blanche  comme  celle  du  veau,  dont  elle  diffère  Iteaucoup  sous 
d'autrteS  r»i|)p(nis.  (]Vst  un  trés-hon  aliment,  mais  il  est  des  estomac»  qui  la  différent 
difficilement;  comme  elle  est  très-forme,  il  faut  la  bien  milcher.  Elle  donne  du  ressort 
aux  organes,  soit  parce  qu'elle  est  très-nourrissante,  sdt  que,  remplissant  bien  la  cavité 
abdominale,  elle  présente  aux  muscles  un  point  d'appui  plus  solide. 

Parmi  les  poissons,  ceux  qui  nagent  au  large,  ocnnme  le  maquereau,  la  morue,  ja 
raie;  les  grands  poissons,  tels  que  le  thon,  Testurgeon,  offrent  un  tissu  dur  et  ferme. 
Il  faut  oh^orver,  du  reste,  par  rapport  aux  chairs  qui  sont  rano-ées  dans  cette  classe, 
que  la  libruie  prend  plus  de  consistanct?,  et  que  rosmazôme  est  eu  proportiou  plus  con- 
sidérable à  mesure  (jue  l'animal  croît  en  âge  et  en  volume. 

Nous  n'entrerons  pas  dans  l'examen  des  propriétés  nutritives  de  la  gélatine  pure,  et 
nous  ne  rechercherons  pas  (question  tant  de  fois  débattue  !)  si  celle  que  Ton  extrait  des 
os  peut  concourir  à  Talimentatien  de  l'homme;  nous  nous  contenterons  de  copslater 
que  les  expériences  faites  à  cet  égard,  que  les 'travaux  et  les  mémoires  des  convnissions 
nommées  pour  la  résoudre,  n'ont  amené  qu'un  résultat,  G*est  la  confirmation  de  cette 
loi  :  «  Aucun  |)rlncipe  immédiat,  quel  ({u'il  soit,  isolément  donné,  n'est  capable  d« 
maintenir  la  vie  au  delà  d'un  certain  temps.  » 

Ces  aliments,  du  reste,  sont  difficilement  attaqués  par  les  oi^anos  dif?eslifs:  ils  solli- 
citent quelquefois  si  peu  d'action  do  la  part  do  l'estomac,  qu'ils  ont  besoui,  [  oui  «Hro 
digérés,  d'être  associ('s  à  des  stimulants,  c'est-à-dire  à  des  substances  propres  a  rendre 
récoulement  du  suc  gasii  i^uti  plus  prompt  et  plus  abondant,  ainsi  que  le  fait  le  poivre. 
Quelques-uns  des  aliments  gélatineux,  les  chairs  de  veau  elles-mêmes,  lorsque  t'animai 
est  encore  trop  jeune  et  à  l'état  visqueux,  sont  quelquefois  expulsés  rapidement^' tube 
digestif,  ce  qui  leur  a  fait  attribuer  des  propriétés  laxatives;  ils  sont  môme  rendus  parte 
sj'omissement.  Cet  effet  est  le  résultat  d'une  insuffisance  de  sécrétion  de  suc  gastrî<iuo, 
m  up  pptivetn  être  convonablemenl  altérés,  et  deviennent  pour  l'estomac  un  véritable 
corfis  étranyer. 
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Aiosi,  peu  digestibles  ^ar  uux-mêmos,  les  aliments  gélatineux  pris  avec  modération 
et  Gopfiés  à  un  estomac  sufflsaimiwnt  énergique  pour  en  opérer  la  transfonnation  saos 
le  secours  d'un  excès  d'assaisonnements,  ne  produisent  que  peu  do  chaleur,  excitent 
fiûblement  les  organes  et  constituent  une  alimentation  peu  réparatrice. 

Ils  conviennent  aux  personnes  d*uii  tempérament  bilieux ,  d'une  constitution  sèche , 
à  C4â\es  ijui  exercent  une  profession  n'exigeant  pas  un  exercice  trop  violent,  à  Diabilant 
lies  climats  tempérés.  Ils  no  ronviennonl  \ms  aux  iiiilividiis  lymphatiques,  qui  ne  potiir- 
r^içsot  les  di^rer»  s'ils  u'ûtaioul  accompagnés  d'assaisouncment  de  baut  goût. 


UiiU^lKMli  DIVISION. 

Aliments  fibrineua:,  —  Chairs  pénétrées  d*osnm6me, 

La  fibriue,  qui  forme  la  base  des  aliments  compris  dans  cette  division,  est  une  sub- 
stance blanche,  fliandreuse,  élastifjue,  plus  pesante  que  l*eau,  devenant  jaun&tre  ût 

tassante  à  mesnro  qu'elle  se  dossèclip.  Ell'^  consliluo  ossfnliollement  le  tissu  muscu- 
InTP,  ollo  «if»  rencontre  dans  le  ydivj:  et  foriiK."  dans  celui-ci  cette  partie  réticulairo  du 
ciiilloi  dans  les  mailles  de  laquelle  sont  retenus  les  globules  et  uiie  uertaine  quantité  do 

A  l'état  de  pureté,  elle  est  rapidement  attaquée  par  le  suc  gastrique  ;  elle  no  parait 
pnurtant  tout  à  tdil  digérée  qu'après  trois  beures.  Ses  propriétés  nutritives  sont  des  plus 
n^Ucs;  mais  comme  tous  les  principes  immédiats,  ello  doit  être  unie  à  d*autres  sub* 
i>lbDces  pour  suffire  à  Talimontation. 

Les  cliuirs  flbrineusos  sont  en  même  temps  pénétrées  d*osmazômo  qui  les  colore,  et 
elles  ne  tliffèreiit  <les  chairs  blanches  que  par  la  proportion  relative  de  fibrine  qu'elles 
••Jiilionnont.  On  les  prend  dans  les  quatro  classps  d'animaux  à  snn?  r'niiro,  on  sorte 
quo  ceux-là  mAmo  h  sanj^  ron^'o  qui  ont  la  cliair  blrmchc.  ont  ie  cœur  rouj?<î;  cet 
'  rirano  doit  toujours  être  mis  au  rang  des  (îhairs  coloréiij.,  nicuie  dans  le  poulet  ou  la 
l'irtuc.  Il  est  impossible  d'umeuer  à  siccité  parfaito  l'extrait  aqueux  de  cette  chair 
chargée  d'osmazôme ,  comme  ou  le  fait  do  la  gélatino  retirée  des  chairs  blanches , 
fi  qui  se  consen'c  alors  sous  le  nom  d'extrait  ou  de  tablette  de  bouillon;  pour  être 
cooservé,  l'osmazôme  a  besoin  d*Ôtre  mêlée  à  la  gélatine,  do  manière  à  ce  que  la 
inoportion  de  celle-ci  domine  beaucoup  la  première. 

A  cette  classe  d^aliments  se  rapportent  les  chairs  des  animaux  adultes  qui  suirent  : 


Ranf. 
Mouton. 


Clic  val. 
bauj^lici; 


MâHMiràRBS. 


ChovreiMI. 
Cerf. 


Lièvre. 
Lapin. 


OISSAL'X. 


Pintado. 
PaoïL 
Grive. 
Merie. 

Goq  de  bruyère, 
•if^isaii. 


tittnard. 

Oip. 

PigtK>n. 

Alouette. 

Caille. 

Ortolan. 


(yplinotle. 

Outarde. 

PtM'drix. 

Pluvier  doré. 

RAie. 

Bécasse. 


Bécassine. 
Ktourneau. 
(lul-blauc  derivitiro. 
Vanneau. 
Sarcelle. 
Poule  d*eau. 


Ces  chairs  sont  toutes  plus  ou  moins  forb^mcnt  colorées;  nous  distiniruerons  parmi 
elles,  1'*  çcllfis  4ui  le  sont  médiocrement;  2*>  celles  qui  le  sont  beaucoup;  3°  celles  qni 
sont  noires. 
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Chairs  r$uge$,  '  • 

Parmi  los  chairs  simplement  rougos,  so  présentent  celles  fournies  par  le  Iwi^nf,  Ip 
mouton,  le  pigoou,  la  perdrix  et  le  faùan  ;  parmi  les  oiseaux  aquatiques,  le  canard  oà 
l'oie*  La  coaleor  rouge  de  ces  cbeirs  devient  bnioe  après  la  cuisson,  et  d'autant  plus  que 
celle-ci  est  poussée  plus  loin,  comme  il  airive,  par  exemple,  au  sang  et  à  la  ebair  de 
fesOMfi  La  biset,  la  tourterollo  ne  sont,  quant  à  la  eMr,  que  des  nuanffis  du  plgecml  Lo 
faisan  tué  doit  être  gardé  pendant  quelques  jours  avant  d'être  mangé;  il  faut,  oomnn 
on  dit,  qu'il  soit  faisandé;  le  faisandeau  vaut  mieux  pour  ](^  personnes  délicates.  Les 
oispaur  fKfUiitiquos  laissent  exsuder  <'n  cuisant  une  matière  trrassn  tn-s-filiondante. 
Quelque. s-inis  en  présentent  une  si  jurande  quantité,  «qu'ils  ne  peuvfiit  «Hro  di^,^ 'iVs  f,ici- 
lement,  et  celle  difficulté  de  digestion  est  augmentée  par  une  saveur  d'autant  pius 
forte  que  la  chair  est  plus  noire. 

OBUXlItilB  SBCTtOM. 

Chmrs  rouges  foncées. 

Les  4;liairs  plus  foncées  sont  fourmes  par  lo  duini.  io  cerf,  lo  oliovreuil,  1©  sanglier, 
qui  est  le  porc  sauvage;  mais  la  domesticité  a  modifié  celui-ci,  sa  chair  est  plus  blanche 
et  n*a  pas  la  saveur  de  baut  goût  particuUèro  à  celle  du  sanglier.  En  Amérique ,  existe 
«ne  troisièmo  espèce  de  cochon  marron;  la  saveur  de  sa  chair  est  intermédaire  eatos 
Mlle  du  porc  ei  celte  du  sanglier.  ■ 

TAOISlfeMK  SecTlOK. 

CItairs  noires. 

Dans  celte  section  sont  rangés  le  lièno,  dont  la  chair  est  vérilablemoiit  noire,  surtout 
après  la  cuisson.  Celle  du levreau est  rouge  encore;  et,  parmi  les  oiscanx*,  la  caille,  la 
bécasse  et  la  bécassine.  Toute  la  famille  des  passereaux  a  la  ohair  noire;  celui  d'eulse 
eux  dent  la  chair  présenta  la  coloratioD  la  plus  foncée  et  le  gofttleplus  canalérlaé  esliioie 
espèce  d*alouetie,  vulgairement  appelée  mauviette.  Certains  sont  très-gorgés  de  graisnë, 
aussi  les  estomacs  faibles  les  digèrent  mal  :  tels  sont  les  ortolans,  les  grives,  les  meri^is, 
los  bocfigucs.  Le  mélange  de  la  graisse  avec  une  chair  sapid'^  h^s  rend  très-agréables 
au  goût  et  les  fait  rechercher.  liorsqn'ils  sont  trop  gras,  ils  deviennent  tout  à  fait  indi- 
gestes ,  leur  graisse  se  rancit  dans  l'estomac,  et  cause  la  sensation  d  un  for  cbaud  ou 
py  rosis. 

Parmi  les  oiseaux  aquatiques,  la  macreuse,  la  sarcelle  et  la  poule  d'eau  ont  k  cliair 
extrêmement  uoite;  l*ean  dans  laquelle  on  los  faire  cuire  prend  une  couleur  brune»  txéA- 
Umoiû»  La  macreuse  a  la  chair  .sèche,  plus  noire,  et  passe  pour  être  meilteure  <|ub  Iob 
Mitres.  Sa  saveur  est  augmentée  par  une  sorte  de  graisse,  commune  à  tous  les  ois(!au\ 
do  cette  espèce^  qui  enduit  leurs  plumes  d*une  sorte  de  vernis  et  les  rend  impenuéaUes 

à  refin. 

On  range  encore  parmi  les  rhiurs  coloré«'s  et  noires  lo  sang  lui  même,  qui  sert  a  les 
colorer.  On  prépaie  avec  lui  un  aliment  qui  présente  cette  propriété  mi  plus  haut  deprc. 
c'est  lo  boudin  formé  avec  un  meiango  do  sang  et  de  lard  contenu  dans  les  inUfâtins  dn 
porc  Avant  de  le  présenter  au  feu,  il  est  bon  do  piquer  cot  intestin  de  pari  ^  part, 
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pour  donner,  pendant  la  cuisson,  un  dégagement  à  Pair  qu*i1  contient,  et  empâeber  ainsi 

qnele  boudin  ne  se  crôve.  Grillé*  modérénoent,*  ci!t  aliment  passe  à  l'élat  de  chair  es- 
>entiell(jmfMit  noirp.  Ain5:i  préparé,  il  est  échauffant,  de  haut  goût  et  de  digestion  diffi- 
cile. On  s'en  aperçoit  aux  ('ruclalipns  incessantes  qu'il  cms»^  à  rertaines  personnes, 
<'ni<  talions  qui  conservent  le  goût  de  cet  aliment  et  le  rappellent  d'une  manière  désa- 
frjiaWe,     -  '  ...1 

.,.  Propriétés  des  aUmsiUs  fUbrimu^,  • 

.  *  De  tow  les  alinenis  dont  noua  ftisons  asago»Je  libiiMx  eattm  de  ceux  qoi  sj^fattr- 
uni  le  pliia  longtemps  dsna  le  tube  digaslif^en  exigent  le  plua  de  trarrail,  y  développent 
biptasde  chaleur,  activent  le  plus  la  cironlation  de  la  membrane  muqueuse  et  délep- 
minent  la  séorétion  la  plus  abondante  en  sucs  nécessaires  à  la  digestion.  Pendant  son 
s^ur  dans  le  canal  dig^'s1if,  In  «  irculation  s'acc^'I^re,  la  chalnnr  animale  .s'<''lôvo;  hII 
n'a  pas  éXv.  privùdo  l'DsuKuômf',  il  est  do  tous  le  plus  (!X(  it;Mit  et  le  plus  Qourri$saat,  et 
donne  à  tous  Ips  orî^aiics  une  plus  grande  somme  do  force  et  d'acliviti'. 

Celte  alimenlalKM),  prise  en  excès,  pt-ut  déloriaiaer  l'apoplexie ,  la  gouUe,  les  rhu- 
matismes, des  hémorragies,  en  un  mot  les  congestions  et  les  inflammalions  les  plus 
divenws. 

Sa  suspension  peut,  au  contiaiie,  enlwer  aux  oiiE^nes  leur  fon»  et  Ténergie  de 
leurs  fonctions.  G*est  par  cette  sonstnction  d'éneigle  de  tontes  les  faeultés  que  peut 
.ifWqfilqpur  raelion,  sur  1o  moral  de  rbooune,  attribuée  à  l'alimeutatioa  flbrineuaa, 

actton  telle,  suivant  quelques  auteur*;,  qu'il  suffit  de  lui  substituer  des  substances 
moins  rëpaiatriccs  et  moins  stimulantes  poux  produÉ»  un  effsi  sédatif dîminuer  las 
dé&k&,  amortir  les  passions,  etc.,  etc. 

Les  aliments  fibrineux  conviennent  donc  ,  lorsqu'ils  sont  Un  s  do  la  classe  des  mam- 
mifères particulièrement,  aux  mdividus  adonnus  aux  travaux  qui  demandent  un  violent 
exercice  musculaire.  Les  chairs  fortement  colorées  seront  avantageuses  m\  con$Utu-t 
tioas  molles»  aux  tempéraments  lymphatiques,  aux  habitants  des  pays  Mds;  on 
devra  en  liure  usage  surtout  pendant  riiiver,  lies  chairs  blanches  oonnenneot  aqx 
tempérament  bilieux  et  sanguins,  aux  personnes  livrées  aux  travaux  de  cabinet, 
-  Pour  qu'au  animal  soit  agréable  à  manger,  il  faut  qu'il  do  soit  pas  trop  vieux',  et 
^ue  la  chair  ne  soit  p?îs  trop  molle.  Il  faut  que  la  çrraisse,  la  fihrine  et  l'osmaa/^me 
■sois^t  dans  des  prnpfntinii^  (  (nunnnbles.  Ma  général,  les  oiseaux,  qni  ont  lo  si^nir  très- 
chaud  ont  aussi  uuu  libre  Ime,  tendre,  et  f}ui  n'a  pas  la  fixité  de  cella  des  nianirmfèreâ. 
Quant  aux  ohaiis  blanchies  et  noires,  il  en  est  fait  usapré  indifféremment  on  état  de 
.santé;  mais  si  nous  eu  étudions  les  effets  sur  I  ç^tomac  cl  les  intestins,  soi l  dans  l'étal 
de  maladie,  soit  dans  la  convalescence»  nous  troOTCWons  dos  différences  qu'il  faut  noter 
•I  Bavoir' appiécîar.  Ainsi»  quand  la  viande  blanobe  est  aulBsammeftt  fMte,  dais*' le 
potiet»  par  exemploy  c'esMHUra  «lu'elle  piésenie  I&  gélaline  et  la  fibrine  dana'  de 
proportions,  la  digestion  en  est  douce  et  exempte  d*éructations  ;  il  en  résulte  une  ai^ 
meutation  tranqnillo  et  douce,  qui  convient  aux  malades.  Si  la  riande,  au  contraire,  est 
(ortoment  colorée,  si  elle  est  noire, chargée,  presque  exclusivement,  de  fibrine. la  diges- 
tion sera  lente,  pf'nihlo.  nuisible  nirmeaux  convaiescenls.  Pour  les  personnes  à  l'état  do 
sant»^.  t^er  aliment  est  ce  «ju'on  appelle  mîhauffant;  il  accélère  le  pouls,  élève  la  tan- 
pèi  «turo  du  corps,  agile  pendant  le  sommeil  ;  à  l'état  de  maladie,  il  deviendra  un  irri- 
tant, il  déterminera  la  recrudescence  do  l'affection  morbide.  Il  est  certains  cas,  cepen- 
dant ,  oh  il  faut  en  fidre  usage,  et  encore  aeraH-il  néeesaafre.-de  s*flo  tenir  à  certaines 
pfTpèriÉinnf  peaeicilaBtBa,  Atosi,  après  «ne  longne  malAfie,  lorsque  le  corps  et  Pe»* 
tmand^Mnl  aWhfllifat  ,^délahrfs  ."par  une  sortft.de  oadMade  :  1  jmph  Ati^BS  « *.  il  .pont  arrivoi' 
qnvIcrlMiriikMrde  jMiilily'qufli^la  géladÉnèdh  peiflBOR-tantiK^uigrieaeai  sttr  Peslomair  et 
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favorisoQt  lo  dévoiomcnl .  Les  bouillons  de  perdrix  on  i!u  ciiairs  noiros,  comme  pkis 
stiraulantos ,  devicniiciit  alors  très- utiles.  Il  npparlieiit  au  mt'deciîi  do  savoir  fairo  e-etto 
distiiictiou  et  de  prescrire  le  régiino  convenable.  Ou  peut  cependant  établir  comme  < 
règle  générale  qu'il  est  bon  ^Ut  prescrire  les  chairs  hlanchos  aux  jeuuos  gei>s  coava-  | 
lesçeuts  de  maladios  aiguës ,  et  les  viaudt^s  simpleuiout  rouges  aux  pdi':»ouuos  attoiates  ; 
<failécliaiia  œdémafeuses,  aux  convaleseents  de  maladies  longues.  L*osmaz(\me.  qui  - 
péoàtra  ces  chairs  et  les  dUféceode  d*avec  les  blanehos  les  rend  stinralanies,  tandis  ! 
<pw  les  diaiis  blanches ,  nais  non  visqueuses  ,'sàul  sûni»lemeDt  «lourrissantos* 

Fréparation  des  eham, 

*  Les  liand^,  pour  être  mangées,  sulnssent  diverses  préparatioos*,  les  princiiMles 
sont  :  lo  r6ti ,  le  grillage ,  le  bouilli  »  Tétuvée  et  la  friture. 

Du  rôiû 

Des  divprs<»s  mnnièrps  de  préparer  les  chairs,  c'o«t  celle  qui  it-ur  conserve  le  mieux 
leurs  ([ualités  nutritives,  puisqu'elle  leur  enlève  la  plus  polile  (juaiitité  possible  de  sucs.  . 
Aussi  les  viandes  rôties  et  grillées  possèdent  les  qualités  réparatrices  et  stimulantes  à  un 
plus  haut  degré  que  les  viandes  bouilKes ,  et  font  un  plus  long  séjour  que  ces  dernières 
dUns  le  tube  digestif.  Le  r5ti  se  fait  avec  de  grosses  pièces  de  viande,  à  un  feu  vf  f  et 
clair.  La  pièce,  en  tournant,  présente  à  la  chaleur  tous  lest  points  dé  sa  surface;  èllô 
est  saisie  par  lo  feu  ;  la  superficie  est  cuite  lorsque  le  contre  m  l'est  pas.  Pour  la  IWl*  • 
arri^'er  à  point,  il  faut  la  laisser  longl-nnir  -,  la  surface  crisj)ée  forme  un  rempart  contre  ; 
la  vivacité  du  feu  et  mpôche  que  la  i:hnlcvir  iraille  brûler  lo  conlrr».  Ln  croflt*^  de  la 
viande  se  rissoh.  La  p:raisse  qui  rein[)lit  les  aréoles  s'écoule  en  partie;  la  presque  tota- 
lité e^i  reti'mio  par  la  surface  durcie,  ('ette  graisse  fondue,  échauffée,  gardant  pre->*|ue 
tout  le  caloriiiuo  (ju'elle  alisorhe,  .se  reverse  sur  la  pièce  à  mesure  qu'elle  tourne,  la  î 
pénétre,  lui  communique  une  chaleur  nouvelle,  augmente  toutefois  l'imperméabilité 
de  la  sufiMe  rissolée ,  et ,  tout  en'  retenant  la  cbaleur  qu'elle  a  oonmiQuiquée ,  elle  em- 
pêche le  Ibu  de  se  porter  dans  le  centre  arec  trop  de  rapidité.  Le  rôti  ainsi  préparé 
éoune  la  viande  la  moins  altérée  ;  elle  n^  laissé  échapper  qu'un  peu  de  graisse  âiiùi  on  . 
a  tiré  parti  pour  rendre  la  cuisson  ]plus  égale;  maïs  si  on  ne  l'a  pas  arrost^ ,  le  rôti  est 
plué  ou  moins  desséché  ;  il  n'a  pas  conservé  intérîeuremenl  If?  jus  nécessaire  pour  ma- 
cérer )a  fibre  et  la  rendre  plus  facile  à  digérer.  Ijcvcnn  doit  «*(re  bien  cnit  au  cf>nfre;  ln  : 
chaleur  a  dA  pénétrer  profondément,  s'y  conriensor  longtemps  ]>t>nr  que  liantes  les 
parties  visqueuses  en  soient  séparées.  Les  chairs  blanches,  et  ^iirlMut  cell(\s  qui  ne  • 
sont  pas  faîtes  encore,  ont  plus  besohi  que  les  aatros  d'être  rùlies  ponr  être  facilement 
digérées.  La  viande  noire  cuite  de  cette  manière  et  arrivée  à  point  doit,  (|uand  on 
rfinvre ,  laiseer  ruisseler  un  jus  rouge ,  mais  pas  trop  sangufaiolént.  Quelques  pèr- 
somies  cependant,  les  Auglsîs  snrtMt,  liment  mieux  ainsi.  ' 

'  ■*  '  *  f 

Du  pillage. 

Ce  sont  J68  petites  pièces  de  viandes  que  Ton  prépare  de  cette  maniéco.  Pour  les 
hian., réussir,  il  fi^ut  iêsi:ex|KMer  II  un  |éu  v&f,  de  manière  que  la  surface  soit  lai- 
dement saisie.  Les  eOets  du  grillage  sont  analogues  à  ceun  du  rôti.  Les  viandes  qm^ 
l'oji  veut  giUler  peuyest  être  enveloppées  de  beurre  et  do  mie  de  paiu.  Ou  objl^êipl 

Je  celto  manière  une  croûte  artificielle  qui  entoure  la  viande,  la  conserve  tondr^^ 
uaoii»,  jwoétiâe  de  soa  ju:>,  et  r«uip^t;l)e  de  itoom  hd».  i^pAt«  cooupe  4^.1^A'pti^. 
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Du  bmâlU. 

La  \Àèa*  à  bnnillir  pst  mis»'  (inns  un  vi^n  rompH  d'eau,  on  a  soin  do  ne  pas 
pousser  lubuliilion  trop  vito,  sinon  le  bouilli  rst  mauvais.  Il  faut  cuire  h  U'u  «ioux,  <}o 
mauière  à  en  qu'un  sf»ui  côlé  du  vasi\  hii  soit  présenté  ftt  qu'un  seul  point  du  liquide 
ottre-eu  ébuUiliou.  Le  bouilion  paraît  à  la  surface,  est  rejeté  en  arrière  el  perd  M 
chatetir  en  li  cominnniqiiaiit;  la  totalité  du  liquide  s'échauffe  par  Pélmllltfon  4l*lBne 
petite  fMulie  eeulement  En  coumnt  et  en  découvrant  la  marmite  tour  à  tour,  on 
augmente  ou  on  diminue  à  volonté  l'activité  do  la  cuisson.  Si  le  pot  est  couvert ,  la 
vapeur,  et  par  conséquent  le  c<ïlorique  retenu  détermine  une  ébullition  trop  forte,  la 
libre  se  resserre ,  lo  bouilli  devient  coriace  ;  l'eau  qui  a  ainsi  tourné  et  retourné  les 
viandes  contient  une  partie  i]o  rc  qu'elles  ont  pf.'rdu  df  f>rincip('s  nutritifs  el  excitants. 
De  là  il  suit  qu'il  no  fnnt  pa^  faire  Ix-aucoup  de  bouilhm  si  l'on  veut  faire  du  bon 
bouUli,  et  vice  venâ.  Lvs  bouillis  exciteut  moins  l'action  des  organes  digestifs  que 
les  viandes  rôties.  Quant  au  bouillon,  il  est  formé  d*6au,  de  gélatine,  d'oimaiftme» 
de  deux  matières  azotées,  provenant.  Tune  de  l'altération  de  la  fibrine,  et  ramtra 
de  Tàlbuoine  ;  de  différents  sels  parmi  lesquels  on  retrouve  le  sel  de  cuisine  i^ulé 
et  les  sels  de  l'eau  employée.  Les  légumes  qui  concourent  au  bouillon  y  fournissent  de 
la  gomme,  du  sucre,  fies  principes  aromatiques,  de  la  matière  colorante,  queli]ues 
aeidos  et  queîipies  sels.  Le  bouillon  est  un  aliment  de  facile  dis-'ostion  el  assez  répara- 
teur. S<'<  proprirlés  excitantes  varient  suivant  l'espèce  de  viand*  employée  pour  le  faire 
el  suivaiil  qtie  la  di'i'oction  est  plus  ou  moins  roneenlrée.  Les  viandes  qui  servent  le 
plus  babituellemt'Ut  à  faire  le  bouillon  sont  ;  le  bœuf;  le  bœuf  el  le  porc  cuits  cu- 
seuible;  enH»,  le  mouton  ou  le  mouton  et  le  bceuf.  Mous  avons  dit  dqjà  quelles 
étaient  les  précautioîis  h  prendre  pour  le  confectionner,  et  pour  son  usage  en  «us  de 
convalescence  ;  dans  quelles  circonstances  il  fallait  employer  le  bouillon  de  bMif,  dilns 
quelles  autres  celui  de  poulet,  de  veau,  etc.»  etc.  Nous  n*jr  reviendrons  pas. 

.  Nous  appelons  liluvéo  la  cuisson  d«s  alinieuts  tibrineux  dans  leur  propre  jus  ou  à 
l'aide  d  une  Irès-pelile  quajitilé  d'eau,  diois  des  vases  bien  clos,  aprè^  y  avoir  ajouté 
Icâ  assoisoiuieinents  qui  doiveiU  eu  relever  le  goûL  Dans  ce  mode  de  cuisson,  la  léac^ 
tte  4e  la  vapeur  qui  s'acdumile  pénétre  la  .viande  que  l'on  a  soin  de  retourner  de 
ta0i|i8<à  attire.  Ainsi  le  bœuf  à  la  mode,  le  veau  à  la  casserole,  Toie,  le  mouton,,  cuits 
de  cette  mamére  dans  leur  propre  jus,  à  un  feu  doux  et  lent,  sont  très-atteodris et 
pénétrés  de  toutes  parts  sans  être  épuisés  de  leurs  sucs.  S*il  est  vrai  que  les  assaisoo- 
Déments  rendent  quelquefois  ces  aliments  indicrestes  pour  les  estomacs  surexcités ,  ils 
conviennent  au  gnuid  nombre  de  personnes  (|ui  m  ioi:' ni  de  tout, qui  ont  une  constitu- 
tion lymphatique,  qui  n'ont  besoin  ni  de  relàrbanl^  tu  d*a(!oucissants,  mais  bien  de 
toniques;  devenus  plus  tendres  saus  avoir  perdu  leurs  sucs,  jis  sont  plus  fuciiement 
attaqués  par  les  organes  digestifs. 

De  la  friture» 

\,h  substance  à  frire  est  plongée  dans  un  corps  erras  dont  on  a  élevé  la  température 
pffîsrpie  jusqu'à  l'ébullition  ;  celui-ci  lui  communique  rapidement  sa  chaleur;  la  sub- 
;«înn<-e  se  racornit:  sa  snrfare  devient  cassante.  L'aliment  que  l'on  veut  faire  cuire  do 
felle  manière  e?t  plongé  seul  ou  bien  apr^s  avoir  été  enduit  d'une  pâte  qui  kit  prompte- 
ment  croûte  par  l'effet  de  la  chaleur  du  corps  gras;  la  piècer  aln^  eiircAOp|iée  reste  tendre 
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quoique  bien  cuile  si  eilo  ost  épaisse;  ollcso  de«*^ôrbo  pn^^qm»  instaiilam'mentsi  elle  est 
mince,  La  croûte  formi'o  pnr  la  pâte  e^t  fi*-  Hiffîiiie  digestion  pour  tes  estomacs  faiWes; 
imprégnée  du  corps  grus,  !>oit  huile,  soit  r  n^sr  ou  beurre  qui  a  ?orvi  «le  friture,  elle  en 
a  la  saveur  âcre  ou  rance,  résultat  de  i ébuliiiioa.  Ces  corps,  en  effet,  sont  altéréii 
par  réballUion  el  présentent  des  inconvénients  assez  graves  que  Toii  reoomialt  ftidioilieiit 
lorsqu'on  fait  esage  de  ce  qa*on  appelle  dea  roits»  U  n*esl  pas  de  sauce  qui  doime 
pins  aisément  aux  estomacs  susceptibles  les  éructations  brûlantes,  désigtiéea  sous 
le  nopi  de  ftr  chaud.  Il  faut  donc  -que  TaUment  soit  mis  sons  enveloppe  dans  la 
fHtoBe,  et  que  cette  enveloppe  soit  des  plus  minces;  elle  renfermera  moins  d'hoilé  al- 
térée et  ne  sera  que  mieux  digérée,  (i'est  un  soin  que  prenneni  les  cuiflimers  pour  frire 
les  poissons  ;  ils  se  contentent  de  les  saupoudrer  de  fttriue  seulement. 

Cottservatian  des  aiiments  fibrineux* 

PoUr  conserver  les  rhaiis  de  (^rtnins  animaux,  on  les  >iile,  on  les  fume  ou  on  les 
marine.  Cette  dernière  préparation  ne  s  eaiploie  puère  que  pour  le  poii>sou.  Celiez  i|ui 
sont  le  plus  ordinairement  soumises  à  l'une  de  ces  préparations  sont  les  chairs  du.bqjfif 
et  du  porc;  celles  du  premier,  surtout,  est  Tubjei  d*im  commerce  eonsidérablB.'; 

La  viande  ainsi  pénétrée  n'éprouve  pas  la  putréfaction  animale  ;  elle  est  desséf^liée 
et  elle  perd,  par  conséquent,  ses  sucs  séreux  et  lymphatiques;  elle  change  de  savw« 
'  de  qualité,  et  acquiert  des  propriétés  plus  ou  moins  stimulantes.  Bile  est  susceptible 
encore  d'éprouver  une  altération  spontanée  dont  la  nature  est  inconnue ,  mais  qui  la 
rend  vénéneuse.  De  tenibles  exemples  d'empoisonnement  par  les  \iandes  altérées  ont 
été  observés  souvent  en  ^lleniauMie  ainsi  qu'en  Kraiice;ils  étaient  produits  par  des  sau- 
cisses ei  des  boudins  ou  des  cervelas,  par  le  mélange  de  viandes  appelé /roww^e  d'Italift 
par  du  bœuf  gras  salé  et  par  du  jambon  gâté. 

Les  viandes  marinécs  avec  les  acides  sont  pénétrées  et  dissoutes  très-efflcacemeul. 
C'est  le  vinaigre  que  Ton  doit  préférer  pour  cet  usage  ;  en  viugt-quatra  benres  il  atlfn^ 
dift  bien  les  viandes  qu'on  y  plonge. 

Les  viandes  sont  conservées  encore  dans  l'huile,  la  graisse  ou  le  beurre.  Mises  fli^i 
à  Tabri  du  contact  de  l'air ,  elles  ne  se  corrompent  plus,  mais  elles  finisse  nt  à  la  longue 
par  être  pénétrées  d'huile  et  s'y  altèrent.  Los  j^raisses  qui  se  figent  h  la  surface  de  l'ali- 
ment doivent  Atre  employées  préférabiement  à  d'autres,  mais  dles-mâmes  finissent  par 
se  rancir  et  par  allt'rer  la  viande  qu'elles  doivent  préserver. 

Est-il  nécessaire  de  rappeler  ici  <pie  les  viandes  hachées  sont  en  général  ind!^esl<*s? 
flapidement  avalées,  elles  n'ont  pu  être  coavenablcmenl  triturées  par  la  niaslicaliou; 
elles  n'ont  pasélé  mêlées  de  saiive,  et  elles  sont  plus  difficilement  attaquées  par  les 
sucs  gastriques. 

bf$  Mifimn  tïom,LA  b\sk  m  une  sihstance  ALiiLMiNEisE. 

Albumne. 

La  substance  qui  forme  la  base  de  cette  classe  d'almients  est  l'albomioe.  Bile  se 
rencontre  toute  formée  et  pour  ainsi  dire  à  l'état  parfait  dans  les  animaux  qui  nous 

iserv(nit  de  nourriture  ;  elle  existe  à  l'état  liquide  et  à  rétat  concret.  Le  sârum  diu  éiflf^t 
■  a  lymphe,  la  chair  musculaire,  le  blanc  des  œufs,  la  plupart  des  tissus  en  renferment 
une  grande  quantité.  L'albumine  doit  donc  Atre  considérée  comme  l'uu  des  aliments 
azotés  dont  nous  faisons  l'usa^'f  le  plus  journalier  et  le  plusjéteodu«  ^it  dwv^.|*?  f^p^ 
animal ,  soit  dans  le  régime  véjy^élal.  ^ 
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A  l't^tat  liquide,  ralbamine  est  une  substance  incolore,  transparente^  inodore,  insi- 
pide ou  douéu  (l'une  saveur  très-légère,  ûlaute,  plus  pesante  que  l'eau,  composée 
'  d'^drogèue,  d'oxygéoe,  de  carbone,  d'azoto  ol  d'un  peu  de  soufre,  fille  se  ooaguî»  (mt 
.  ^t^.çMWy  par  VéHmsMBM^  Taleool,  Im  «eides  et  on  gf9Dà  nooto  d'^mit» 

.  JU'idbnoibMi  ctoib  avait  été  considéiée.  Juaond  dma  cea  doniiera  Unna.  ^m*"*—  < 
.(jljjîilqDieDt  assimilable  ;  des  expériences  récentes  paraissent  prouver  qu'elle  n*eat  qpk'OB 
^fK^Bieiit  brut  qui  a  beaoUi  d'être  lagonné  pour  sY'lever  au  de^é  de  anhftanee  nwtiiiff, 
.  Lorsqu'elle  a  subi  une  coction ,  elle  nourrit  et  laisse  peu  de  résidu. 

Les  aliments  albumineux  dont  nous  faisons  le  plus  d'usage  sont  les  œufs  de  volailles 
et  ceux  de  poissons  ;  (juelques  mollusquf's ,  comme  k)S  huttres,  les  moule&;  le  cerveaOy 
le  foie,  le  Ihjmus  (ris)  de  quelques  animaux. 

ÂWumme  de  Vœuf, 

.  Le  àkmc  d^mfesi  entièrement  composé  d'une  aubetaiice  albnmiiMiise  contenue  dans 

dnè  membrane  collulcuse  très-flne.  Quelques  personnes  le  mangent  cru  alors  (ju'il  est 
très-frais.  Cet  aliment  roste  peu  dans  restomaC',  mais,  au  dire  de  li.  Lucien  Gorvisart, 
'  ne  paraît  pas  assimilable. 

L'albumine  de  Pœuf,  condensée  par  une  chaleur  douce,  forme  une  liqueur  laiteuse 
d'une  digestion  très-facile.  C'est  un  aliment  très-doux ,  mais  pour  que  l'albumine  con- 
''traftte  bien  nnifonnément  (set  état  de  deasi-iissoliition,  tt  fant  que  Tceiif  soit  frais  et 
'  tilèn  pléin  ;  don,  s*il  est  cuit  à  point,  le  lilanc  entier  s'absorlw  facifement. 

liorsqne  le  bianc  d*<Baf  est  entférement  coagulé,  il  est  bien  pins  dififidlenient  attaqué 
'  |ièr  les  sucs  digestifs.  Les  œufs ,  en  général ,  ont  la  réputation  de  resserrer  ;  cela  ne 
^•èut-il  pas  tlirc  qu'ils  sont  complètement  digérés  et  ne  laissent  pas  de  résidu?  Les  œufs 
'frais  sont  très-nourrissants  et  plus  doux  que  les  œufs  conservé».  Ceux-ci  sont  échauf- 
fants en  raison  de  l'hydrogène  sulfun';  qu'ils  contieiment. 

Les  jaunes  d'œufs  contiennent  une  huile  grasse  très-douce,  du  mucilage,  de  l'albu- 
mine  et  une  matière  colorante.  Délayés  avec  Teau  et  le  sucre,  ils  forment  une  émulsion 
qui  pofte  le  nom  de  lait  de  ponte.  Ceal  na  aliment  trâa-Hloni  et  très-sain, 
^te  blanc  d*CBnf  se  dissent  dans  stm  janné.  Ce  mélange  est  moins  lenaoe  que  le  blaM 
Cet  effet  est  observé  lorsqu'on  prépare  des  omelettes;  plus  elles  sont  battues, 
tneinéQres  elle»  sont.  L'huile  bouillante  les  coagule  subitement;  l'albumine  qu'elles 
^contiennent  se  durcit,  mais  reste  très-divisible;  et  si  la  proportion  du  jaune  est  plus 
.forte  que  celle  du  blanc,  on  obtient  une  omelette  Irès-délicate. 


..\  V .    .  Qtéufi  dâ  pmsaim. 

Les  œufs  de  poissons  ont  les  marnes  propriétés  que  les  précédents ,  mais  la  prépara- 
tion qu'on  leur  fait  subir,  et  mii  est  presque  toujours  celle  du  poisson  oii  ils  restent 
pendant  la  cuisson,  les  modifie  et  les  fait  tailer.  Aussi  deviennentriis  souvent  indi- 
gestes. Quelques-uns  d'entre  eux,  les  ceufe  dtt  baibeau ,  par  exemple ,  inllent  le  fube 
diffesttt 

^  Huitrei. 

*^  '^liek  huttret  bien  firatctaes,  c'est-à-dire  Rangées  crues  et  bien  vivantes,  sent  rapide- 

'  rSeni  dissoutes  par  le  sue  gastrique.  Elles  sont  imprégnées  d'eau  de  mer  ou  plutôt 
'^jNjiie  sécrétion  abondante  qûi  stimule  et  accélère  l.i  digo^liou.  On  peut  eu  manger  en 
'ouantîté  sans  surcharger  reslomac.  Si,  nu  ronlraire,  élites  sont  soumises  à  la  coction, 
wHitt  àéjour  dans  l'estomac  est  beaucoup  plus  long;  la  cohésion  qu'elles  ont  ac(iuise  se 
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détroit  arec  difSeuité.  li^hottre  récemment  pôchée  <^st  Acre  au  goût;  elle  nècesstfée 

rOtrf»  qu'apns  un  on  âmx  mois  de  séjour  dniis  un  rrstTvoir  d'eau  salée,  appclf^  ;>^rrt 
An  "^nrtir  do  ce  n'sorvoir,  sont  oncore  un  pou  f^rrf  s  cl  salées  ;  flirts  oxcitent  l 'in- 
testin et  ne  sont  pas  agréables  ii  man-jf^r  ;  ellos  ne  deviennent  très-bonnes  qu'après  ♦^frc 
restées  (ieut  joiirft  hors  de  Peau  ;  aus'ii  leur  transport  des  côtes  de  Normandie  à  Pans, 
lorsqu'il  est  rapide,  ne  fait-il  tju'ajoutcr  à  leur  qualité,  et  nulle  part  on  ne  les  maog* 
Hiiaienr8S.qaé  dtDfl  oéRe  ville.  -  - 

Les  moulefi,  fort  analo;?uos  aux  huîtres,  sont  cependant  plus  difUcilos  à  digérer. 
Ceîa  provionl  sans  doute  de  ce  «lu'on  les  mange  cuites.  Souvent  elles  causent  des  acci- 
deuts  assez  graves  qui  paraissent  ne  tenir  qu'à  ono  n^auvai^e  disposition  de  Testomac, 

'  ,> 

La  eerwilê  nnferme  beaucoup  d*albiimiDe  anto  à  une  matiéro  graese  «I  à  diffépeiila 
aels.  Séminiae  à  la  cootioa,  elle  cdnserve  sa  mollesse  el  se  digère  faeilemeiA/  Alifleent 
v(H»aiftlev  <|ii*oa  deit  Mrs  eoiie  modérémont  et  aassiaoïiinr  iïd  «pra; 

"  »  »     '  •  '  ■   (,>  * 

'  -  Foie* 

Le  fuie  présente,  avec  plus  de  cohésion,  les  mômes  propriétés  que  la  cerveUe;  il 
offre  aussi  plus  de  résistance  à  racliou  des  sucs  digestifs;  mais  cette  résistance  «si 
d'-anlant.plas  considérable  que  le  mode  de  prépanitioo  auquel  il  est  soumis  lui-cottunifc* 
nique  im  degré  de  cobéftioii  plus  coosidérable. 

Bii  de  Veau, 

Le  ris  de  veau  se  prépare  de  diverses  manières  dont  il  sera  parlé  plus  loin.  Cee 
<liftérents  morlf-^  erfremit  sur  la  difrestibilit/'  uTie  influence  plus  ou  moins  Goxuûdérable. 
î>es  propri'H  >  sont  analogues  à  celles  des  aliments  qui  précèdent. 

subsUiice»  albumineuses  qui  nous  servent  d'aliments  sont,  en  général,  dépour- 
vueis  de  propriétés  stimulantes;  aussi  conviennent-elles  aux  estomacs  irritables,  ou» 
vieillafds,  aux  convalesceuts»  eux  gens  de  lettres,  aux  femmes,  aux  oonstîttttioaaa 
nerveuses  et  impresaiomiables. 

Celles  qui  conliennent,  comme  les  buttras,  une  matièm  stimulante,  conTienD«Mit 
eacoie  aux  personnes  dont  les  forces  digestives  se  sont  affaiblies. 

Mmenu  à  bau  catéeme.  f 

Sous  cette  deuemiuation  est  comprise  celte  classe  d'aliments  qui  contient  l'un  des 
principes  immédiats  du  lait,  le  caséutn;  elle  se  compose  du  lait,  des  transtormu  lions 
qii*il  subit  et  des  nomfarenaes  préparations  auxquelles  il  est  soumis. 

•  •  • 
•  I 

Le  lait, 

... 

On  donné  ce  nom  à  on  liquide  blanc,  opaque,  d'une  saveur  douce  et  légèrement 
sucrée  que  - sédièteDt  les  glandes  mammaires  à  l'époque  de  la  parturifioû,  et  qui  est 
destiné  à  la  nourriture  ilr^  jeunes  mammifères  aussit(M  apré-;  leur  nai**sanee.  KxamîDé 
aumitïroscope,  il  n-^ifire  que  des  globules  «phéiiques  dont  le  volume  varie  depms'lè 
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posât  apercerablo  jusqu'à  un  contième  do  millimètre  environ.  Nous  ne  chercherons 
pas  h  roneilior  les  opinions  divergentes  des  chimistes  (|ui  ont  voulu  déterminer  la 
nature  de  ses  j?lobuIûs  ;  elles  ne  seront  pas  même  (?xpoiiues  ici,  parce  qu'elles  sont .  les 
Bnes  et  les  autres,  ,  fort  çonteslultlts.  11  nous  suftira  d'établir  que  le  lait  est  considéré 
couMpo  une  émulsion  constituée  par  une  solution  uiucilagineuse  qui  Utaten  bUiip^ion 
ilMunal^re  grosse.d|via^  ep  glpbiile»  d'ane  exlrôaid.t^uité;  que  oette  matiére^giasso, 
eomuo  8008  le.  nom  de  beurre,  nago  dans  on  liquide  fonnéjairfoteie  d'ean,  <1bmAh^ 
àe  tuere  de  kàt  et  do  quelques  sels  alcalins  ou  terreux. 

Sorti  des  canaux  qui  Topt  séei^  oi  abandonné  à  lui-in6oao ,  le  lait  présente  les  mo- 
difications suivantes  :  par  le  repos  ,  les  matières  forasses  et  les  globules  les  plus  gros 
^ja'il  contient  s'élèvent  peu  à  pen  à  la  surface  du  litiuide,  entraînant  avec  etTx  une 
certaine  proportion  du  lail,  pour  y  constituer  une  couche  épaisse  d'un  l>lane  i;iunàirc 
qtfOD  appelle  crème.  Celte  séparatiou  so  fait  lentement;  elle  est  d'autant  pius  txMiipietc 
({oe  le  vaso  est  plus  largo ,  le  repos  plus  parfait  et  la  température  plus  voisina  de  dix  a 
doua  dfl^jvâfli  eentigradiBs.  Le  lait  comftpâani  la  coaehe  inférieme  MevieQt  bleoÂtre  et 
Mgdramcpt  transparent  ;  il  retient  le  caséum  qui  serait  constitué  par  des  globulf»  plus 
petite  et  de  nature  djftfreote.   .  ■  ,  ,  :  .    •  .  . »  ^ 

Si  l'on  agite  vivement  la  crème  dans  une  baratte,  on  eu  entrait  ie-Amttv^eb^e 
liquide  dont  on  l'isole  renferme*  tons  les  principes  du  lait,  motnà  le  ^M9^m  Ipn  ne  fl*y 
trouve  plus  qu'en  très-petite  quantité. 

Le  lait  écrémé  ne  contient  que  peu  de  beurre;  si  on  l'-ibridonne  à  lui-m^^me,  on 
voit  la  nialièro  casoeuse  former  un  précipité,  et  le  liquide  buruageant,  d'une  couleur 
iatue  T«4àtre,  d'une  'saveur  légèrement  ancke,  a  reçu  le  nom  de  petit -laii.  Or,  ce 
l^eUt^ait  n'est  autre  diAsa  qu'une  solution  des  sels  et  du  sutt«  du  làtl  retenant  encore 
itt  péu  de  malière  caaéeuse.  Il  parait  qu'avec  le  temps  le  sucre  de  lait  se  tJBBôsfonne 
m  sucre  do  raisin,  et  que,  sous  rinnnonco  dos  acides  acétique  et  lactique  qui  se  dëve- 
I'^[)pent  dans  le  lait,  une  véritable  fermentation  alcoolique  s'y  établit,  à  l'aide  du 
caséum ,  jouant  le  rôle  de  ferment.  Certaines  peuplades  de  l'Asie  profitent  de  ces  pro- 
priétés sans  ({u'elhis  aient  pu  s'eu  rendre  compte ,  et  savent  extcaire  des  boîâsûiis  eni- 
irmites  du  lait  des  vaches  ou  des  juments. 

Tel»  sont  les  éléments  divers  dont  est  formé  le  lait,  mais  il  varie  de  goût,  do  couleur, 
de  consistance  et  mèaoe  de  composMon ,  suivant'  Tespèce  d'animal  qui  l'a  fourni , 
9kmX  la  satura  des  aliments  dont  il  se  nourrit,  l'époque  de  la  traite,  celle  plus  ou 
aite  4((iitfwSe  àt  la  parttMtion ,  et  autras  etreonstanees  dont  ir  faut  tanif  cdmptd, 

.       . .       ,  .         -      .  Uni  dù  viwhe.  .  .  î 

Il  est,  de  tous,  le  plus  usité  dans  nos  climats.  La  quantité  obtenue  do  chaque 
animal  n'est  pas  la  méoae;  elle  varie  suivant  la  race ,  le  pays,  la  nourriture^  la  saison 
«I  l*époque  plus  ou  moins  éloignée  du  vêlage.  Dans  la  même  race  et  dans  le  mêoflia 
ft^i  ae  rencontrent  encore  des  différences  couaidérables  (|ui  paraissent  tenir  à  rergafid* 
sation  particulière  do  l'animal.  Tout  le  monde  connaît  à  cet  égard  les  travaux  d*m) 
iclèbr»'  a<j:ronome  qui  a  su  établir  ces  différences,  suivant  certaines  di'=!po';itioi's  du 
P<jlage.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  quantité  d*'  lait  fournie  journellement  présoute  l'énorme 
différence  de  deux  à  viu^t-cjuatre  et  nièrn(*  qnoranttî  litres  depuis  li^  commencement  de 
mai  jusqu'à  lu  Un  du  juillet,  ut  seize  depuis  cette  époque  jus«iu'à  la  lin  d'octobre.  La 
m^t^tiqn  du  lajlt  Qéceeaaire  pour  obtenii:  cinq,  cents  grammes  de  betm^  varie.,  suivant 
lHÊgi§i>j^mi»S  kàu--miiS  m»^.  eUeesfc,     moyenne,  de  q^iftlfline.  Sa.paeaplfinr 
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Lmt  dê  femme» 

Il  pi '^n  (ir  1,(120  à  1,025  el  «luelquefois  mnao  un  pou  plus.  Le  lait  dn  fcmmfi  serôit 
Ig  plus  vanuhlc  de.  tuus  par  la  couleur,  la  saveur,  la  consistance  et  la  composilioa.  Les 
uns  seraient  extrêmement  séreux,  d'autres  d*un  blanc,  plus  mat  ;  le  plus  petit  nombre 
aurait  Tappaieace  d'un  lait  de  bonne  qualité.  Tous  donneraient  de  la  Mne  pkt  te  ' 
repos,  mais  celle  founde  par  le  lalC  aéteni  ou  d'un  blanc  mut  n'aurait  ni  eoulèaf  Kli 
•conaislanGe;  elle  ne  foorniraH  pas  de  bevre  par  le  battage;  le  laitéeréliié  ressèinblerait 
à  de  l'eau  de  savon.  La  orème  fournie  par  la  troisième  espèce  de  lait  serait  tenace  , 
épaisse;  la  percussion  en  séparerait  un  beurre  jaune,  consistant,  d'une  saveur  fade^  ' 
mais  rp  serait  en  quoique  sorte  une  exception.  Le  lait  de  femme  rpnfermcrait  peu  Ho 
caséum  suspendu;  il  n'est  pas  aperc»n,tbîo  à  l'état  naturel.  Après  l'action  de  la  présure, 
il  se  montre  sous  la  forme  de  granul  's  [»lus  fins  que  dans  les  autres  espèces.  îî  cnn-  ' 
tiendrait  donc  plus  de  sucre  do  lait,  plus  do  crème  et  moins  de  caséum  que  le  hit  de 
▼aghe.  Los  deux  caractères  les  plus  communs  et  en  même  temps  les  plus  sailiatits  de 
eé  lait  aertôde  fournir  une  crs^e  qui  se  séparerait  avec  une  grande  promptitude,  ét 
daaepasiloitterdebeonoparlebattagedeoetleorftme.  -  ' 

.   .  Lait  é^ànme.  " 

Trcs-flui<|lo,  d'un  aspect  blanc,  différent  de  celui  de  vache,  mais  ^ant  beaucoup 
d'analogie  avec  celui  de  la  femme.  Celle  ressemblance  avait  déjà  été  reconnue  par  les^ 
anciens,  qui  le  conseillaient  dans  !o  cas  oîi  celui-ci  n'aurait  pu  Atre  cniployé  nvoc 
avantage.  Elle  est  cependant  plus  apparente  que  réelle;  le  lait  d'ânes-io  contient  moius 
de  crème,  et  celle-ci  est  difficile  h.  obtenir;  sa  saveur  est  fade,  désaiJ^réable.  Lq  beurfo 
qu On  en  obtient  nu  se  sépare  qu'avec  difficulté;  il  est  de  couleur  blanche,  semhlnblî  à 
do  r huile  figée,  et  se  rancit  tràs-|acilemcnt  Lç  caséu^i  est  plus  mou.,  plus  abondait, 
que  daiM  te  lait  de  femme;  Il  lui  ressemble  parla  sayeur,  Todeur  et  la  dendté. 

Imt  de  jument,  :,. 

D*un  emploi  «Mral  dans  phoioirs  conliéea  do  i*Aaie,  soii  usige  est  mmye  .Mi; 

parmi  nous.  Aussi  a-t-il  été  moins  étudié  que  les  précédents;  il  paraît  èti»  ti^MlnMft»' 
mais  à  un  degré  moindre  que  celui  de  femme  ou  d'àncsse  ;  il  donne  une  CSèM 
jaunâtre  san^  consistance,  de  laquelle  on  n'a  pu  extraire  de  beurre.  Le  caséum  est 
pins  mou  que  celui  du  lait  de  vache  ;  b'  sérum  est  plus  abondant.  Sur  mille  partie'; ,  il 
en  contient  huit  du  crème,  seize  de  matière  caséeuse  ot  i(iiatre-vinpt-cinq  de  sucie  de 
lait.  11  sert  à  préparer  une  boisson  enivrante  appoléo  kounufs  donc  iur>  iartaro^  f<)j^ 
grand  us^ge  ,  et  qui  conserve  un  arôme  particulier  qui  décèle  son  origine. 

ImH  de  brebis. 

•  .  '  •  . 

9a  pesanteur  spéoique  est  de  1,0»  à  1,041  ;  H  est  dono  l'un  des  plus  éÊoam&mar 
BOUS  fMons  usage.  lîa  erème  quHl  fkmnilt  est  abondlml»,  Jaimlirs,  oiwtuSBae<'<tftMOU  ' 
smur  douce  et  agréable.  Le  beurre  qu*on  en  obtient  est  égai«n«nt  en  assSs  gtsadh» 
quantité  ;  le  caséum  est  gras  et  visqueux.  Outre  l'odeur  et  le  goût  de  ce  lait ,  qui  le 

aiî^ément  reconnaître,  l'èfnt  particnlier  dn  caséun» ,  l'abondance  et  la  nature  du  beurre 
forment  autant  de  caracteiY'>  distinct  ifs  qni  le  différencient  dos  autres.  On  tabrîquesn4c 
loi  plusieurs  «siièeeâ  de  fromage;  le  plus  estimé  eet  œloi  de  Hoquefeit.  '  -       cncac  * 
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Laii  de  chèvre. 

,S»W>W^*<^*gP  bteuàire;  l*odeor  •(  la  saveor  en  <Di|t  vraiment  bfraitM, 
sqis^t.Mttaqiia  la  cbdvre  «nlie  en  chaleur,  qaa  1q  bouc  s'en'  esl  approché  ou  qi^ellè 
a>4  IMt  tamie  a?ee  propreté,  et  elles  lui  donnent  un  caractère  particolier.  'Su  densHé 

6tl4  P^*-^  même  que  celle  du  prrcédont  (do  1,027  à  1,036)  ;  sa  crèmo  est  d'un" 
blanc  mat,  épaisse,  douce  et  d'un  goût  agréable;  le  beurre  qu'elle  founiit  est  blanc 
etXenne,  complijtpment  (jr-ftourvu  do  caséum  ,  ce  qui  explique  pourquoi  il  esl  possible 
de  le  conserver  longtenif  s.  Si,  au  lieu  de  battre  la  crème  pour  en  obtenir  le  beurre, 
ou  kl  laisse  s'épaissir  à  l'air,  elle  se  transforme  en  fromage  gras  que  l'on  sale  mi  [leu 
pâur  le  conserver.  La  séparation  du  cdséum  se  fait  aussi  par  coagulation  spontanée, 
et,  dans  ce  cas,  il  se  présente  sous  forme  gélatineosé,  de  consistance  plus  grande  qne 
0^  dee  aotiee  espèces  de  lait.  Aussi  rabondanca  et  ia  viscosUé  de  ce  caafiam,  qui, 
«llifBs  ranalirae,  disparatt  presque  en  entier  pour  làîie  place  à  ralbon^e,  les  ptopriÂis 
n^i|i«rqiiables  du  beurre,  sont-ils  les  traits  caractéristiques  du  lait  de  chèvre.  Oniriques  ' 
anjteors  ont  attribué  à  la  préeenoe  de  l'albumine  les  avantages  que  Ton  retire  de  son 
usage  dans  la  dyssenterie. 

II  est  aisf^  de  vnir,  d'après  ce  qui  prt^cèdo,  que  le  lait  des  aîiirnnnx  ruminants  est 
le  plus  riche  cii  iMMirrt;  oi  en  caséuin  ,  tandis  que  c-enx  de  femme,  d'ûnesse  et  de 
jument  offrent  une  proportion  plus  consitlérablo  do  sf  ruoi  et  de  sucre  <le  lait.  [ïoh  la 
conséquence  que  les  premiers  sont  plus  nutritifs  que  les  autres  ;  mais  ces  divisions 
artindelles  sont  loin  d*ètie  rigoureuses  ;  tant  de  circonstances  font  varier  la  composi- 
Uon  du  lait,  quil  est  impossible  d'établir  les  nuances  qui  peuvent  diister  entre  ton»  eir 
I6tté  esp^  de  lait;  de  décider  que  cell&-ci  est  plus  nourrissante  qoeoeUe-là;  qu» 
i^une  Ifvoduit  un  effet  relâchant ,  tandis  que  Tautre  resserre  et  consUpe. 

(j&  qu^il  y  a  do  vrai ,  c'est  que  le  lait  cmise  la  diarrhée  chez  lés  personnes  qiâ  m 
font  occasioîineîloment  usage  lorsqu'elles  so!il  hHbitnéos  à  une  nourriture  plus  ci»» 
tante;  que  le  lait  de  jument  ou  d'ànesse  paraît  avoir  quelques  propriétés  laxatives , 
tandis  que  celui  do  brebis  et  de  chè\Te  ressorre  quelques  personnes;  ce  qu'on  pourrai 
attribuer,  comme  nous  l'avons  d^à  (ait  observer,  à  ce  que  ce  dernier  contient  plus 
d'albumine  que  les  autres. 

Vboam»  Inuva  daus  1»lait  nudana  m  pirépaiilieiii  les  plus  grandes  nnamm 
ÉÊHmÊÊSne.  H  est  s»  prenlèie  nounilivi'etiiaofttieDl^teul  «•  qn%'fiHi4'PP«v<sa(Qaiià 
réMMinaiiMiiIdu  «miv«1  êtra*  deuA  ka  eigaaea  eneeM  faîMee  m  pmmoA  mim^-, 
des  aliments  plus  solides;  les  parties  oonstiUitives  qu'il  fournit  alors  à  la.'iaqjtobiwi 
deivMit  être  abondantes,  si  l'on  en  juge  par  l'augmenlation  rapide  que  dans  les  premiefs 
t««Tifîp*î  de  ]pi  VIP  on  ohsi^rve  chez  tous  les  jeunes  animaux;  il  est  done  pour  eette  ëpoque 
css('ntielicmoot  répoi'atcur.  Plus  t.ird,  il  '  lifHloiflsanl  fi  rftièrhflll^,  fA  il  nVflgCinW 
ani  organes  digeatifs  qu'une  faible  stunulatioo.  r  <  •  . 

Effets  du  laU. 

ta  efisis  sur  Pècooeiiiie  soalaDalogveaàceu  des  aliments  nradlagineos,  daa  fimits 
■■ewa  nnn^i  qw  ewgwiaeat  les  nègres*  A  est  ptis.proire4iui«n  A  oomawiiqnec  d» 
renibnnpoiMt  au  perunna  qni  en  font  ua  «sage  qiiotidieD,.le  digèvipil  avec  fiûiililé... 
QkMilas  Jadeos»  eet  état  d^enUioupaiiit  est  nue  distinction,  et  Jonhson  nous  apprei^ 
qtiHIs  se  procufoot  ce  précieux  avantage  par  l'indolence  et  la  ffhw^  espèce  de  frangi- 
pane obtenue  du  Ifiit  de  hufflesse,  dont  ils  boivent  dos  quantité!  considérables. 

Mous  n'examinercMis  pas  ici  în  questioji  da  savoir,  si  c'est  à  l'usage  habituel  du  lait, 
conune  base  de  leur  régune,  qu'il  faut  ^ipeiënfir  ia.douw^»  la  J^olleiae  da,  <^aotors 
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dont  ces  peuples  ont  donné  tant  do  preuves.  On  a  souvent  répété  que  co  liqui4ù  a  tiuo 
action  spédalo  sur  le  moral,  qu'il  apaise  les  passions,  qull  donne  «tu  iM^miff^^f  ^ 
cértainee  contrées,  telles  que  la  Suisse  et  TAurergne,  oii  il  sert  de  base  &  l'aUmentatioDi 
le  eahnei  la  tranquillité  qui  les  distingnent;  tandis  que  certains. autres  qui  viveo^duns 
les  pays  vignobles,  se  font  remarquer  par  leur  humeur  vivo  et  ei^onée.  Pour  décidât 
une  question  de  celle  nalure,  pour  tirer  do  colle  opposition  dos  ronscquenccs  aussi 
gétiLTulos,  il  r.iiidriiit  multiplier  les  fails,  les  comparer,  les  analyser,  et  établir  d'uno 
manière  incoulostable  que  les  différeuces  observées  ne  peuvent  pas  être  attribuées  à 
d'dulrcs  causes. 

,  Tous  les  estomacs  se  digèrent  pas  également  cotte  substance  ;  U  est  un  grand  nombre 
de.  personnes,  d'ailleurs,  bien  portantes,  chez  lesquelles  le  lait  amène  des  pefiaalflnnb 
dès  aigreonr,  des  éructations  addeft.  L*addition  d*ane  infosion  de  thé  ou  de  G«lé4e  vmd 
alors  d'mie  digesUon  plus  facile.  Il  convient,  en  général,  aux  sujets  nerveux  ;  il  adoucit 
nrte  sonfribilili'  rxn^^Téo,  une  irritabilité  poussée  à  Texcès  par  Tabus  des  stiouilaitla; 
aussi,  l'a-t-ou  adminisln'  avec  succès  aux  porsnnnfs  dont  la  nutrition  a  été  détournée  do 
son  type  normal  par  l'action  de  certains  minéraux ,  cfnnrno  lo  roercuro,  l'or,  farsenic,  le 
cuivre,  etc.;  par  son  association  avec  les  eaux  tniaéralos,  on  facilito  sa  digestion  et  l'on 
tempère  leur  énergie;  dans  quelques  affections  chroniques  de  la  poitrine,  cette  médi- 
oatidnixiixtB  a  prodiiit  les  meilleurs  elfets;  il  est  employé  dans  ces  mâmtt.  afléctions, 
ÉntM  Inan  comme  aSmeot  que  comme  médieamenl;  il  joue  le  même  rdte  dans  cartBfnes 
autres,  oii  il  convient  de  soutenir  les  fiorees  sans  |H»dQiia  d'excitalton,  uemma  -la 
iiyphilis,  la  goutte,  la  néphrite,  etc.»  otc. 


(j't'st  à  la  campa^riiM  qno  l'on  dnit  f;iiro  usage  cli;  l,i  diMo  lactée,  sj  l'on  vont  qn>ll(. 
amène  tous  les  résultats  dont  elle  e^l  susceptible;  pris  dans  les  grandes  villes,  le  lait  iio 
produit  pins  comme  aliment  les  bons  effets  dont  il  vient  d*âtre  question.  I>a  plupai*t  du 
•lèmps,  il  y  est  falsifié,  et  si  la  sophisfiGation  n'est  pas  venue  en  altérer  les  quatttési  ii 
-furovient  trop  ftéquemment.de  vaches  nourries  dans  les  pliis  mauvaises  sondllipiiB 
hygiéniques.  Le  lait  do  Paritf»  par  exemple,  quoiqu'il  produiso  un  huitiàmo  ds-baunu 
de  plus  que  le  lait  do  la  campagne,  lui  est  de  beaucoup  in fi  rieur  comme  aliment.  Les 
vachos  qui  lo  fournissent  sont  renfermées,  pour  la  plupart,  dans  dos  espaces  étroits, 
mai  aérés,  privés  do  lomiéro;  elles  y  sont  nourries  de  verdttre,  c'est-fi-din-  df^s  d('hTi«; 
do  marché,  des  rebuts  do  légumeei  et  do  salades  qui  ou  provionmMd;  .iliiiteiiUitioià  Iju  li 
différente  ilo  celle  fournie  par  l'herbe  fraîche  et  aromatique  des  pâtuiages.  Elles  soui- 
•endoro  privées  d'exercice  et  de  mouvement,  et  elles  doivent. nécessairaoaeat  subir  les 
'iilôôDvéniéiits'  d*un  'état  si  contnifa«  à  leur  nature.  Ne  soyons  donc  pas  étonnés  qi|\ui, 
'enfatt  élevé  à  Paris  dépérisse  an  bout  de  quelques  mois,. s'il  est  uounri  uniquemenl 
avor  fil  lait,  et  qu'il  conserve  sa  santé  avec  du  bouillon;  ne  soyons  pas  étoonés  si 
tant  do  femmes  sédentaires,  qni  fout  usage  du  lait  coupé  oti  non  nvoo  le  café,  sont 
dans  un  état  si  déplorable,  tandis  que  coMc-;  (jni  snh«;tilnf>nt  à  cet  aliment  la  viande  et 
les  vins  généreux,  se  distinguoul  par  la  siuxu]  la  plus  briilanlo. 

:  Assurément,  l'usaoro  liu  lait  Paris  (-oucourt  quatre-vingt-dix  fois  .sur  cont  h  la 
producliuu  de  cotte  aU'oclion  ^i  commune,  tjui  a  reçu  io  nom  de  gastralgie,  iïnààA  co^€ 
a(feotion,  caractérisée  par  des  iicaî^lements  d'estomac,  une  halsipe  forte  )».  mlm  ^  jeiiQ) 
«BM  seasatiûn  {)énible  du  côté  de  l'épigasire  et-simutont  la  .Inm,  d^ahoadaptos»  pirtai 
blanches  ohet  les  femmes»  de  la  fstignia,etc«,  eto.*  le  lait,  eosi]iie4oas  las  oarps  mmrt^ 
doit  être  proscrit  II  faut  lo  remplacer  par  un  alimant  fortement  ilbrioaux  quoi  qu'il  soit, 
bœuf  ou  mouton  gd'!  j  ou  rôti,  y  ajoutnr  du  vin.  dis  Bardeaux .coope  4'«att de  setti)  «t  - 
la  santé  se  rétablit  comme     q»chsj[ïtflnieaÉ.  .        .  v  .  ';<   >.(, r^,  'i 


Diète  laetéê;  où       doit  en  f(Ur$  mage. 
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Le  lait  est  Ànînemmeiit  contraire  aux  tempéraments  lymphafiqnes,  m  peraonaes 

(|tii  habitent  des  fienx  bos  et  humides,  mal  aérés.  Aux  uns  et  aux  autres,  si  les  fbrces  de 

IVçtomac  le  permettent,  il  faut  une  nourriture  tonique,  excitante,  qui  réagisse  contre 
'^s  causes  do  d^hititf'  qui  les  onvirnnnnnt.  Son  usage  paraît  indiqué,  nu  contraire,  cher 
le?  personnes  de  conslilutioii  sèche,  irritah!*;  ou  cpuisf''t'.  Certaines,  ccpoiuiant,  ne  peu- 
rcnt  s'y  soumettre;  un  état  particulier  des  organes  de  la  di^estioa,  une  sorte  d'idio- 
ayncrasiô  spéciale  s'y  oppose,  rond  le  lait  réfractaire  à  l'aclioii  de  ces  orjîanes.  Celte 
dbpoâMfon'esl  parttciifière  aux  personnes  d'un  tempérament  biNeux.  Le  lail  chez  elle^i 
,  arntee  des  aigreors,  des  éructations;  on  a  ironln  persister»  et  i*oa  a  cru  pouvoir,  en 
^fiiriàettfflt  'à  d'autres  substances,  neutraliser  cette  màuvaisé  disposition  do  l*organeu 
SriK  'taaiade  éprouve  des  énictaûons  nidorouses,'  on  a  conclu  que  la  coagulation  du 
laîf  se  fait  trop  lentement,  et  on  prétend  la  favoriser  par  Paddition  d'une  liqueur  aUsoo- 
Où  nir*ine  d'une  solution  acide.  Si  Tingestion  du  lait  est  suivie  d'aigreurs,  la 
fausfî  cl  rindicalion  h  remplir  seront  tout  opposées;  on  prescrit  l'usage  de  l'eau  do 
chaux,  de  la  mai,'m'sif  calcinée.  En  cas  <le  pesanteur,  on  a  recours  aux  extraits  de 
,  jemèrro,  de  quiiuiuma,  à  la  rhubarbe,  etc.  I)aiis  toutes  ces  médications,  on  n'oUblie 
qtfane  chose,  c'est  que  l'on  neutralise  l'effet  (jui?  l'on  veut  obtenir,  l'effet  adoucissant 
du  iàh;  il  vaut  donc  mieux,  dans  des  cas  pareils,  renoncer  à  son  emploi  et  avoic 
mou»  à  une  alimentation  d'une  autre  nature,  mais  qui  aurait  les  propriétés  adoucis- 
fltntes  de  la  diète  lactée. 

De  quelle  espèce  de  lait  tel  ou  tel  individu  doit-il  faire  usaget  II  semble  que  la  cqoi-^ 
position  dos  divers  laits  étant  connue,  il  soit  facile  dé  déterminer  (  clui  qui  convient  à 
hafjue  individu.  Rien  de  moins  sûr,  cependant,  que  cette  manière  de  procéder.  On  ne 
saurait  trop  le  redire,  c'est  d'après  l'expérience  qu'on  a  fait  d'tui  aliment,  bien  pins  que 
l'aprcs  la  connaissance  de  ses  principes  constituonts,  qu'il  est  ratioiuiel  de  se  prononcer 
,  lâQt  au  «ujet  de  ses  propriétés  ou  de  ses  effet»  sur  l'organisme  que  des  cas  où  il  faut 
|«B-l6er.  Ce  sont  donc  l'expérience  et  l'obscrvaliou  qui,  depuis  longtemps,  ont  fait 
;  ngarderle  lait  d'ânesse'  comme  préf^able  aux  autres  dans  les  affections' de.  reslèmac, 
d  des  poumons;  qui  ont  fait  préférer  le  lait  do  vache  à  celui  des  autres  ruminants  pour 
1»  besoins  de  Thomme,  et  qui  ont  fait  couper  ce  lait,  quand  il  est  destiné  à  Tenfant 
nn  vient  'de  naître,  afin  deVadaptor  à  !a  faiblesse  de  ses  organes.  Dans  ces  circon** 
tances  diverses,  il  n*est  pas  question  d'éléments  constitutif,  mais  d'observation  et 
d'expérience. 

L'>  hit  s'emploii^  encore  comme  contre-poison,  et,  à  cet  égard,  il  ne  doit  sa  vogue 
qn'à  se^  propriélés  adoucissantes,  jointes  à  la  facilit(?  avec  laquelle  on  se  le  jprocure. 
Enfin,  on  en  fait  usage  à  rcxlérieur  comme  énioliienl,  et  sous  toutes  les  formes  :  bains, 
•bBoÉi,  fomentations,  cataplasmes,  etc. ,  dans  les  inflammations  aiguës  ou  chroniques  • 
^dllêpeait  ou  des  intestins.  ,         '  , 

M01>iFlGATI0N9  DU  LAlï. 

influence  de  i  époque  du  part  sur  la  composition  du  laU. 
...  ■  (  ♦ 

Pendant  les  quelques  jours  qui  suivent  le  vêlage,  la  quantité  de  lait  donnéo  par  la 
.^Idlèest  des  plus  considérables,  mais  la  qualité  est  médiocre.  Go  liquide  est  alors 
i  Adiii  akûfhatiqtté  et  moins  agréable  qn*il  ne  le  sera  phts  tard  ;  son  odeur  rappelle  oallQ 
Instable,  le  beurre  qu*ll  fournit  est  jaune  et  moit.  Ce-  premier  lait,  diez  la  vache, 
^^SG  on  la  chèvre,  n'est  employé,  comme  alhnent,  qufaprès  le  dhdème  jotir.  €heirla 
*'^rTw»,-î|  ]kèiîd  le  nonj  dé  Cofostrum,  il  ressemble  à'uni»  eau  do  savon  très-légère;  Il 
Mua  visqueux  à  l'air  ,  s'y  aigrit  et  s'y  putréfié  avec  tapidilé.  On  prétend  qu'il  sert  de 
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purgatif  à  l'enfant  noavRau-né,  et  débarrasse  l'inU^stin  du  nifkoniura  et  des  uialières  qui 
s'y  trouvent.  Il  miporUi  peu  d'être  iïxé  a  cet  égarU;  ne  qu'il  convient  do  savoir,  c'est 
que,  lùïi  utile  daus  les  premiers  jours  de  la  vio,  il  devient,  s'il  reste  mêlé  au  lait, 
iasufllsant  ou  malsifai  pour  TealiBit  plus  âgé. 

Infiuenu  de  la  tfmU, 

Coulrairement  à  cp  qui  avait  été  admis  ayant  Ini,  l'un  do«  f»xf>érimentatear9  les  plus 
•    exacts  de  notre  époque,  M.  Peligot,  ainontré(|ue  plus  k'  l  ut    jounio  dans  los  mamelîos, 
plus  il  s'appauvrit,  c'est-à-dire  qu'il  contient  d'aut<Hit  plus  de  i.Liuni     d'autant  moins 
de  Leurre,  de  sucre  de  lait  el  de  caséuui,  qu'on  a  mis  plus  de  distance  enlro  les  traites. 

—  Autre  légoUat  :  4ans  la  nUma  traite,  le  lait  tiré  le  premier  est  oonstamauint  le^plos 
séreux,  taïuBs  qoe  le  derotar  est  le  pins  licbe,  par  conséquent,  le  plus  diaigé  de  crëme 
el  de  benne.  D'où  la  conséquenoe  que,  si  ron  vent  presorire  anx  enfimts  on  anx  valé- 
tudinaires un  lait  l%er,  il  faut  leur  administrer  la  première  partie  d'une  traite  faite  après 
un  long  ititfrvalle;  que  s'il  est  question,  au  conlraii^,  de  donner  un  lait  richo  en  prin- 
cipes nutritifs,  c'est  celui  obtenu  le  dernier  dans  une  mÊiuû  traite  et  après  un  court 
espace  de  temps,  dont  il  faut  faire  usage, 

influence  de  ialimeniatwn  6ur  le  laiL 

l^epuis  longtemps,  on  a  fait  rdbserration  que  Pespëce  d*aIimont  dont  se  nonnâ  on 
animal  influe  sur  la  quantité  et  la  qualité' du  lait  <!u'il  fournit.  Los  herbes  odoriférantes 
lui  communiquent  leur  arôme,  le  thym  et  Vm\  leur  odeur,  rahsinîlip  le  rend  amer,  îa 
gratiolr"  lui  donne  ses  propriété;»  purf^alives.  Certains  principes  minéraux  sont  retrouv»Vs 
dans  le  lait  pou  do  temps  après  leur  administration,  d'fiTitres  n'y  parviennent  point;  des 
vaches  nourries  dans  un  terrain  humide  ne  rendent  qu  ou  beurre  blanc  et  mou  ;  on  les 
conduit  aux  bois,  et  le  beurro  devient  jaune  et  ferme  au  bout  de  quelques  jours  ;  «n 
bmsque  changementde  régime  est  toujours  suivi  de  diminution  dane  la  sécrétion  iaelde, 
les  nouveaux  alimsnts  fossent-ils  plus  succulents  que  lea  anciens,  le  lait  est  sénu^t 
peu  riche  en  principes  nutritifs  chez  les  animaux  nourris  avec  les  végétaux  frais  des 
marais  ;  il  est,  au  contraire,  chargé  des  mêmes  principes  chez  ceux  qui  paissent  sur  le 
pen(  fiant  do*?  montaj^o^.  Toutes  ces  observations,  auxquelles  on  pourrait  en  ajouter 
beaucoup  d'autres,  dénionti  nt  (}u'on  peut  varier  jus(ju'à  nu  c'M  [;iin  point  les  propriétés 
du  lait,  et  qu'il  est  facile  d'en  tirer  dos  applications  pratiques,  tant  pour  l'hygiène  des 
nourrices  que  pour  le  traitement  des  maladies  qui  affectent  les  enfants  à  la  mamelle. 
Elles  nous  prouvent  encore  que  les  dangers  attribués  aux  écarts  de  régime  deaaNes-ci 
ne  sont  pas  autant  illusoires  qu'on  a  bien  vouln  le  dire,  et  elles  donneol  reipUcatîoii 
fint  claire  des  acddents  survenns  à  fenfinit,  lorsque  sa  nourrice  aura  ba  de»  liqamn 
alcooliques  ou  qu'elle  se  sera  enivrée. 

If^finunee  dee  affecims  m&raks. 

Pdur  ce  qui  est  de  l'espèce  humaine,  cette  influonre  np  peut  ôtre  mise  en  doute; 
partout  on  trourc  des  exemples  de  moiiifii Nitious  du  lail  par  les  affections  morales.  La 
colère,  id  Iraj^eui,  toutes  .les  passions  oui  le  pouvoir  d'en  changer  la  compo^ou,  au 
point  de  le  nndm  instanlmiémeirt  Bwsible  au  nounisson.  Ghex  les  aniasan  mte»  et 
dan»  quelquea  caa,  la  sécrétion  n'en  est  pas  seulement  dénaturée,  reaciétien  es'  ea 
atiétée  m4e-afaaaip.  Ou  a  vu  des'  vacbes  retenir  leur  lait,  lorsqu'elles  étaient  envi- 
loniiées  de  personnes  inconnoea;  un  grand  nombre  de  femelles  ne  le  dunner 
pvéeMoa  de  leur  nouifisson  ou  d'un  mannequin,  qui  sert  à  les  tromper. 
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PRtifPARATIONS  PROVSHANT  DU  LAÎT. 

Frangipane. 

Pour  l'obtenir,  on  fait  ôvaporer  jus(]u'à  siccitû  le  lait  mêlé  avec  des  amaiidM  pilées 
Qlda  «m,  G'«»t  ua  «Uimeoi  ûmé  de  prophétés  émoiUeate»  et  luUriUve». 

■ 

De  la  crème. 

Nous  avons  dit  commf'nt  on  l'obtinil,  et  quelles  sont  Us  rircnnstancps  !ns  plus  favo- 
!  Itlo.s  pour  en  ausrmontor  l.i  quantité.  La  qualif*'  tient  surtout  à  rt'^ipèec  du  lait,  à 
i'poquo  de  la  traite,  à  la  naturelle  ralinieiitalion,  détails  déjà  connus  et  sur  lesquels 
nous  n'avons  pas  à  revenir.  La  crème  est  une  substance  onctueuse»  agréable  au  goût  ; 
elfe  forme,  avec  le  laH  caillé  ou  fromage  mon,  on  aliment  trés-saroureui,  nourrissant 
<!t  adoucissant.  Agitée  Tîrement  dans  une  Watte,  elle  produit  le  tieurre. 

Du  catéiuH* 

it>  casi-uni  parait  exî&ler  dans  le  tait  sous  deux  formée  dM!féreates,  ou  plutôt  aous 

tKnix  l'tats,  en  dissolution  et  en  suspension.  11  s'en  sépare,  soit  spontanément,  soit 
•irUyciellement,  et  lorsque  cette  séparation  est  fait*',  on  <lit  que  le  lait  est  caillé.  Nous 
■n*'  iiou^  occuperons  pas  des  diverses  transformations  qu*;  l'on  peut  fait  subir  à  ce  lait 
msiv  par  lus  acidas  ou  les  alcalis,  nous  savons,  et  cela  suffit,  que,  par  elles,  on  obtient 
la  casi^ae  pure,  dont  ou  ue  se  nourrit  pas  plus  que  d'albumine  et  de  fibrine,  isolées  des 
aulMi  principes,  au^iuels  il  est  nécessaire  qu'elles  restent  unies  pour  servir  d'aliments. 
liftaajUé,  qa  se  rapprodie  |4iia  que  toute  autre  substance  de  la  caséine  pure,  est  le  lait 
spenUuiémeul  coagulé.  U  se  pféaente  dans  cet  état  sous  la  forme  d'une  matière  iranspa- 
'Mlay  Uancbe,  tremblante,  renfermant  une  quantité  considérable  de  sérum,  plus  OU 
Biflins  acide,  et  constituant  un  aliment  de  très-facile  digestion,  que  l'on  recliorche  pen- 
'daattl'(Hé,  parce  qu  il  donne  une  seosaliou  de  Iralcheur  Irèâ-ualurolle  et  trùs-agrvàble. 

Tonnu  son-,  le  nom  de  petit-lmt,  ce  liquide  est  jaune-veiUalre,  d  uue  saveur  douce 
fi  earactéristique.  U  joint  aux  propriétés  des  boissons  acidulés  celiez  d^  solutions 
BMililaglaeiises  el  saUaes;  il  eil  nliiie  un  peu  autcilîf.  U  est  eootployé  comme  délajant 
dans  toutes  les  aifections  aiguës'et  ohroniqiies  <pi  léolament  «m  nédioatioa  adov^s- 
sanle  et  en  inème  temps  felâchanle. 

Du  beurre, 

i  Le  beurre  est  une  matière  grasse,  solide,  d'un  blanc  plus  ou  moins  jaunitre,  d'une 
■^fjHHT.agféableu  Onrobtieut,  comme  on  le  sait,  par  le  battage  de  la  crème,  on  même 
<dyat(..L*opéfatUia  consista  dans  Fagglomération  mécanique  des  particules  graisseuses 
qi^sont. isolées  dans  la. crème;  cette  agglomération  se  fait  plus  promptemenl  en  été 
quVa  hiver.  Pour  avoir  le  beurre  de  première  qualité,  on  soumet  au  battage  la  crème 
-^ntée  après  quelques  heures  de  repos  ;  par  ce  procédé,  on  l'obtient  en  petite  quantité, 
mais  il  est  d  un  goût  eiquis.  C'est  de  cette  manière  qu'on  prépare  lo  beurre  de  premier 
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choix  à  Isigiiy,  Dans  la  Pri  ,  nllriyc,  on  t>al  ensemble  lait  ot  crème  pour  m  extraire 
directement  1*'  Iw  nrre;  il  est  di'  moins  bonne  qualité.  Malgré  les  soin*  ,'ipport('*s  à  son 
lavage,  il  reu»uil  toujours  uni;  portion  de  laitilonl  la  prompte  allérauoii  lui  communique 
uue  odeur  et  un  goût  désagréables,  et  le  fait  rancir  prômptemont;  les  diverses  prépara- 
tions qu'on  lui  fait  subir  ont  pour  but  de  Feu  isoler  le  plus  comglétcmeut  possiltle. 
Frais,  non  salé,  le  beunre  est  une  subatanea  alimentaira  émoUiente,  douce,  nournssante. 
Il  est,  en  général,  de  facile  digestion^  quand  on  en  fait  un  usage  modéré;  quelques 
estomacs,  cependant,  le  rebutent,  et  le  sel  devient  un  condimfint  nécessaire  |H>ur  le  faire 
accepter. 

•  • 

Des  [fomaifes. 

La  partie  caséeuse,  séparée  du  lait  qu'on  a  caillé  avec  de  la  présure  de  veau  ou 
d'agnean,  et  mêlée  en  proportion  plus  ou  moins  grande  avec  de  la  crème,  forme  le 
froma^^c.  On  peut  rattacher  les  fromages,  quant  à  leurs  propriétés  hygiéniques  et  à  leurs 

qualités  physiques,  aux  trois  catégories  suivantes  : 

1»  Ceux  dont  le  petit-lait  se  sépare  spontanément,  ettpn,  conservant  plus  OU  moinsi 
de  mollesse,  sont  ordinairement  en  petite  m,v-;se; 

2°  Les  fromages  dépouillés  de  sérosité  au  moj^en  de  la  compression,  et  qui  ont  plus 
de  consistance  et  ée  volume; 

3°  Les  fromages  auxquels  ou  applique  Taclion  de  la  presse  ou  de  la  t  haleur,  pout 
leur  donner  une  grande  fermeté  et  le  plus  de  durée  possible. 

fnEMlbRK  CATKaOBIIi. 

Fromages  mom* 

Elle  comprend  roux  qu'on  fahri(]uo  parlmit  où  il  y  a  des  vaches,  des  brebis  ou  dos 
thèvres.  Le  premit'r  et  le  simple  de  tous  est  le  caillé;  si  on  le  prend,  lorsqu'il 
conserve  encore  sa  forme  prélat iueuse,  c'est  un  aliment  léj^or  ot  trcs-ralraichissant. 
Lorsqu'il  est  plus  ou  moins  dépouillé  de  sa  sérosité  et  de  la  ciéme,  il  forme  différents 
fromages,  connus  sous  les  noms  de  malles,  fromage  maigre,  fromage  mou,  fromage 
à  la  pie,  fromage  à  la  crème,  quand  il  est  mêlé  à  la  crdme.  Ces  fromages  sont  tous 
blancs,  et  ne  sont  pas  susceptibles  d*être  conservés;  il  s*y  développe  bientôt  une  petite 
quantité  d'acide  lactique,  qui,  au  lieu  de  retarder  la  digestion  comme  les  antres  acides, 
semble  stimuler  l'estomac.  Cette  légère  acoscence  se  produit  spécialement  dans  les 
fromages  qni  no  renferment  presque  plus  de  crème,  comme  ceux  de  Paris  ou  des  envi- 
rons. Ils  laissent  pas  (}ue  do  faire  une  bonne  substance  alimentaire  qui  s'animalise 
rapidement,  pour  jieu  (jue  reslomac  les  digère.  On  les  sale  ou  on  les  sucre.  Ce  dernier 
condiitient  les  rond  plus  agréiables,  mais  il  les  cmpAcbe  de  se  conserver.  Parmi  les  fro- 
mager, il  eu  est  qui  iuiit  presque  entièreiiitut  formés  de  crème  et  d'une  petite  quaulilé 
de  caséum.  Tels  sont  ceux  de  Neufcbâtel,  de  Marolles,  de  Brie,  etc.;  ils  sont  plus  ou 
moins  gras,  nouiriiuwtita  et  difficiles  à  digérer,  selon  que  le  premier  de  ces  deaa  pria- 
cipes  y  domine  plus  ou  moins.  Les  fromages  de  cette  première  catégorie,  abandonnés 
à  eox-mAmes,  perdent  d^abord  de  leur  vohmie  et  s'affaissent.  Leur  surface  forme  une 
4:roûte  sèche  plus  ou  moins  épaisse.  La  substance  qui  est  au-dessous  est  molle,  elle 
devient  liquide,  elle  coule  comme  une  matière  crémeuse,  d'une  saveur  et  d'une  odeur 
particulières.  Celle  crème  se  dessèche,  sa  surface  jaunit,  la  fermentation  putride  s'éta- 
Jblit  et  en  opère  la  décomposition.  Bientôt  ils  ne  contiennent  presque  plus  rien  des 
substances  qui  les  conslituâ^eut,  ils  «Jevleiment  la  proie  des  vers. 
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Froinagea  de  forme, 

OntB  cette  cati'gorie  se  rencontre  les  fromages  «rAuvorgne,  connus  som»  le  nom  do 
fromages  de  forme  ;  ceux  de  Hollande,  de  Roquefort,  de  Sassenoge.  Ces  deux  demiAr^ 
espèces  étant  formées  ordinairemcnit  des  laits  de  bïebis,  de  cbèvre  et  de  vache  iriMés 
ensemble,  sont  plus  délicHtos  et  plus  faciles  à  dfgérer.  Tous  les  fromages  dont  il  est 
ici  <]ueslion  s'altrrrMii  «Paulant  plus  aisément  qu'ils  sont  moins  compactes;  ils  donnent 
entré<'  aux  insectes;  ils  sont  doux  vu  alcaleseents,  suivant  le  degré  de  fermentation 
auquel  ils  sont  parvenus. 

TBOlSièME  CATfoO'RIE, 

Fromages  de  pâte  ferme. 

Ces  fromages  sont  les  pln-s  compactes.  '  '~  plus  difncilo«:  h  digérer,  cl  los  pins  pmpros 
do  tous  à  circuler  dans  le  commerce  :  t<  nul  ceux  dr  (iruyrre,  do  Cfiestci-.  do  Par- 
mosan  ;  c^lui-ci  est  le  plus  ferme,  cl,  {uir  conscqucnt,  le  plus  [ir(>[)ro  à  rire  rApô  sur  le 
macaroni  ou  autres  pâles  d'ilalie  avec  lesquelles  ou  les  mt^le.  En  général,  les  fromages 
compris  dans  les  deuxième  et  troisième  catégories  ontsnbi  on  commencement  de  putré- 
faction; des  sels  ammoniacaux,  des  acides  gras,  une  huile  àcre  s*y  sont  développés. 
Les  matières  caaéeuse  et  butyreuso  y  ont  complètement  changé  de  propriétés;  elles 
■«••Mt  devenues  des  aliments  aussi  stimulants  que  nutritifs,  qui,  associés  au  pain,  four-* 
Dissent  un  repas  suffisamment  rf'pnratonr.  Ils  dfiivont  être  pris  en  petite  quantité. 
ppV-isémeiit  <Mi  raison  ')••  leurs  [impririés  sliumlanlrs,  et,  alors,  quoique  de  diu'esUou 
«iiîliçilu,  ils  ^  uidcnl  en  sollicitant  les  forces  de  i'e^lomuc  comiu<i  a!>^ii)OUiUîment, 

Cùmervation  du  lait* 

hù  lait  s*altùro  promptemeut;  à  peine  est-il  sorti  des  maoïdles,  qu  il  commooce  à 
éprouver  de  notables  changements  dans  sa  constitution  intime.  En  se  refroidissant,  il 
perd  tfaboid  cette  saveur  particulière  que  Ton  désigne  en  disant  qu'il  sent  la  vache,  la 
clièvrc  ou  la  brebis.  A  Ift  degrés  de  chaleur,  il  passe  facilement  à  Taigre;  à  20  ou 

25  degrés,  il  s'acidifle  en  quelques  heures,  el  se  coagule  nisnite,  quand  (m  le  fait 
rhauffor.  N'est-il  pas  d'observation,  en  effet,  qu'on  été,  et  surtout  on  temps  d'orage,  on 
ne  fKîut  le  faim  bouillir  sans  qu'il  louni*'.  Ln  meilleure  manière  do  le  prendre  serait 
donc  d'en  user  immédiatement  sans  aucune  préparation;  il  ne  perdrait  ni  ses  proprif^tés-, 
ni  sou  aromc.  Mais  dans  los  grandes  villes,  et  spécialement  à  Paris,  où  l'eu  eu  fait  une 
ronsommation  considérable,  on  est  obligé  de  le  faire  venir  de  loin,  et,  par  comBéquent, 
H'avotr  recours  à  certains  procédés  pour  qu'il  arrive  sans  être  trop  altéré.  La  iiaturtf  des 
mses  qui  le  contiennent  exerco  une  grande  inihienco  sur  la  rapidité  avec  laquelle  3e 
produit  sa  coagulation  spontanée.  D'expériences  nombreuses,  il  résulte  que  les  ^ases 
en  fer-blanc  sont  encore  cmx  qui  présentent  le  mfdns  d'inconvénient;  le  commerce  on 
fnit  u^age,  mais  il  ne  l'y  conserve  pas  an  delà  du  temps  uéressaire  au  transport;  or, 
'les  m^mes  expériences,  il  est  oiirorf  résulté  que  transvaser  1(>  lait  accélère  sa  décom- 
position ;  le  mieux  serait  donc  de  s'en  tenir  aux  appareils  de  fer-blauc,  en  évitant  de  le 
transvaser. 

Il  ne  s*agit  ici  que  de  la 'conservation  do  lait  pour  un  temps  asses  court;  M:  Bra* 
connot  s*est  proposé  de  le  mettre  dans  un  état  à  ètro  employé  plusieurs  mois  après  la 
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traite,  pendant  les  voyages  de  long  cuurs  ;  il  nous  semble  uLUe  de  faire  txjnuaîu  e  son 
prociklé.  «  Exposer  deux  litres  et  demi  de  lait  à  une  température  d'environ  45  degrés;  y 
«  «goûter,  à  dUféieotes  reprises,  en  Tagitant,  de  Tacide  bydrochlorique  étendtt,  qni^^pfu-ii; 
ff  du  séram  tout  le  benne  et  le  caséom;  mélanger  peu  à  peu  à  cette  masse  environ 
«  cinq  grammes  de  sons-carbonate  de  soude  cristallisé,  réduit  en  pondre,  et  soumettre 
«  à  une  douce  chaleur;  on  obtient  une  sorte  du  crème  qui  offire  de  grandes  ressources 
a  dans  l'économie  (îoinestique.  Si  l'on  restitue  à  e<;lle  crème  unt»  quantiU';  d'eau  égale  à 
«  colle  du  sérum  qui  en  a  été  séparé,  et  qu'on  }  ajoute  un  peu  do  sucro  ordinaire,  oa 
«  produit  un  liquide  de  la  plus  parfaite  houio^énéUé,  semblable  au  lait,  mais  d'uno 
«  saveur  plus  agréable.  Si  l'on  fait  chauffer  cette  liqueur  laiteuse  concentrée  avec 
(I  environ  son  poids  du  sucre,  elle  acquierl  uuc  iluiUité  rumurquabie,  et  il  on  résuUo 
«  un  sirop  de  laitexcellent,  parfaitement  homogène.  Étendu  d'une  assez  grande  quantité 
fl  d'eau,  il  donne  une  liqueur  d*un  blanc  opaque,  absolument  comme  du  lait  sucré. 
If  mais  d'un  goût  plus  exquis,  qui  oflirifa  aux  malades  ei  aux  conraleseents  un  Aliment 
fi  très-sain.  Ce  sirop,' réduit  par  la  chaleur,  agité  sans  relâche,  «uiflsamment  évaporé, 
«  donne  une  sorte  de  confiture,  qui  se  conserve  longtemps  sans  sabir  d^altération.  On 
«  la  dissout  dans  l'eau  bouillanle  pour  préparer  le  café,  qui,  au  dire  de  M.  Braconnot, 
est  alors  plus  savoureux  quo  celui  qu'on  poun'ait  obtenir  avec  le  meilleur  lait,  n 

Conservation  du  beurre* 

Le  procédé  le  plus  simple  cl  le  [)lus  ordinairement  employé  est  de  laver  le  beurre  avec 
soin,  d'en  emplir  sans  le  fondre  les  jiols  dans  lesquels  ou  veut  lu  conserver,  de  le  couvrir 
d'une  couche  de  sel  et  d'un  liage  fiu,  et  de  le  placer  dans  un  lieu  frais.  Mais,  comme 
nous  l'avons  dit,  la  matière  casécusc  restée  dans  le  beurre  s'altère  promptement,  et, 
sous  son  Influence,  il  rancit  et  se  décompose  assez  vite.  D'autres  fols,  on  tient  le 
beurre  en  hision  pendant  un  temps  asses  long  pour  que  le  caséum  et  Teau  qu'il  contte&l 
se  déposent;  pnis  on  le  met  en  pots,  que  Ton  conserve  au  frais.  Lorsqao  le  bouite  a 
été  convenablement  fondu,  à  la  température  de  ^10  à  50  de^és  seulement ,  que  Topéra- 
tion  a  bien  réussi,  il  se  prarde  très-frais  et  il  est  très-bon,  mais  il  a  [>erdu  son  arôme. 
Un  procédé  plus  «impie  encore,  le  seul  employé,  lorsqu'on  agit  sur  de  ^rrani  tes  masses, 
est  la  salaison.  Le  procédé  Af)[>crt  consiste  «  à  prendre  six  lirros  de  heurr*"  fr.tf'; 
((  battu,  bien  lavé  et  essuyé  sur  un  liofro;  à  le  mettre  par  petits  morceaux  en  bouteille; 
a  à  le  tasser  pour  remplir  tous  les  vides,  de  manière  à  ce  (jne  la  bouteille  soit  pleine 
«  jusqu'à  quatre  ponces  de  la  begne.  Après  f  avoir  hermétiquement  bouchée,  on  la 
«  soumet  au bain-marle  jusqu'à  éballition  seulement;  on  la  retire  aussitAt  que  le  baiiH 

marie  a  été  refroidi.  Au  bout  de  six  mois,  ce  beurre  est  aussi  flrais  que  le  pren^ 
,  '«  jour.  » 

Fakipcation  du  iaiU 

Ou  «'est  beaucoup  occupé  des  diverses  manières  de  falsifier  le  lait,  4ies  rech4iQ|ieB 
nombreuses  ont  été  fisites  à  cet  égaid.  La  vente  de  ce  liquide  est  si  considârable  4w 
les  grandes  villes,  que  Ton  compiend,  en  effet,  que  ce  oomource  donne  lieu  à  quelques 
fraudes;  mais  on  en  a  eertainement  exagéré  le  nombre,  et  si  le  lait  vendu  par  les  débi« 
tants  n'est  presque  jamais  pur,  il  est  à  présumer  quo  l'altération  qu'on  lui  fait  subir  se 
réduit  à  le  laisser  reposer  pour  en  enlever  la  crème,  ou  à  le  couper  d'une  plus  ou  moins 
forte  proportion  d'eau.  Il  est  facile  do  reconnaître  que  la  densité  d'un  paieil  mélange 
est  toujours  moiuilrr  quo  rollo  du  IhiI  ualurel  Ut  plus  aqueux,  mais  pour  quo  la  diffé- 
rence lût  appréciabitt,  il  faudrait  quo  la  quantité  d'eau  ajoutée  fût  (i  un  tiers,  ou  au 
moins  d'un  quart  en  volume,  et  les  laitières  i^e  vout  jamais  jusqu'à  celte  limite.  Quapt 
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aux  prétf'Tîdnf^s  fHlsifir.-^lions  nn^ro^^  quo  cnlles-là,  notre  opinion  est  qu'elles  sont  '^i  nrps 
(par  rcxceiiente  jhis  n  i[ifellf>s  m  seraient  point  profitables  au  marchand)  que  noas 
B'atirons  pas  À  nous  ou  occuper. 


CHAPITRE  XX. 

TROISIÈME  CLASSE  D'ALIMENTS. 

ALIMENTS  DONT  LA  NATURE  SE  BAPPROGHE  DE  CELLE 

DE  LA  FÉCULE  ET  QLI  CONTIENNENT  DE  LA  GOMME,  DU  MICILAGE 

ET  DE  LA  GÉLAXIJSB. 


SOMMAIRE.  —  Alineols  qui  contiennent  du  mucilage.  >- Aliments  animaux  munlagineoit.  — AltmêRts 
qui  contiennent  de  la  gomme.— ^  Aliments 4|iric<iDliMneit  de  It  gételin*.— Ëdéu  des  alîmeiiU  mimla- 
giseat  sur  réfiOBomie.  —  Préparation. 


I 

I    le»  altmenU  do  cetto  elasse,  al  Ton  en  escapto  les  diverses  espèces  de  gommes,  no 

ioiit  jamais  formés  do  priucipos  gommeux  purs;  ils  sont  plus  spdcialeDieut  caraclcrisés 
I  {ttiia.piéseuco  do  l'acide  pactiqnc.  Il.s  cootienaent  de  la  gomme,  do  la  gùlatiDo,  dc^ 
muciloiços  véjîétaiix  ou  niiimanx,  substances  qui  ne  sont  qun  des  varifHt's  d'un  mùnm 
principe.  En  pnrlaîit  de  la  fécule,  nous  avons  vu  qu'elle  ('Uiit  solnhh;  dans  l'eau  chaude, 
avi'c  laquelle  elle  formait  une  nialiere  gélatineuse.  Ici,  le  corps  niucilagin<>ux  est  plus 
oa  uioius  combiné  avec  i'eau.  Pius  lo  végétal  est  jeune,  plus  il  est  pénétré  d'eau,  et 
.  moins  sa  viscocité  est  grande. 

Le  mucilage  proprement  dît  a,  dans  ses  élémeals,  une  cobé^enee  qui  le  rend  vimpieux 
«t  filant;  ses  (tarties  s*eiitratiuiii  les  unes  les  autres;  tel  est  le  mucilage  de  la  graiue  do 
lia;  il  attire  llmniditâ  de  l'air  et  se  dessàcfae  difOcUement.  . 

Ln  goomies  pr^nteut  un  mudiage  différent  ;  oltes  sont  moins  visqueuses  ot  ne 
rendent  l*eau  collante  que  lorsqu'elles  y  sont  dissoutes  eu  notable  quantité.  Linp  so- 
'ntion  lie  gomme  nmhique  évapoi^  s'enlève  par  écailles  aècbes  et  transparentes,  sans 
'jue  le  mélan,t:f'  -^'^  sf»it  gonU»^. 

Il  eu  est  autrement  do  la  gomme  ndragaul;  si  ou  met  mi  petit  morceau  de  celte 
?nmme  dans  un  verre  et  qu'on  y  ajoutti  un  peu  d'eau,  le  mélange  se  gonfle  et  occupe 
an  espace  trente  ou  quarante  fois  plus  considérable  que  la  gomme  et  l'eau  séparée 
.  ^fVÊBéd  Tautre.  Cette  espèce  de  gooune,  esseutielleaiGDt  mudlagmeuse,  donne  beau- 
«Mp  de  visoosilé  à  reftu,  et  se  Tappvoche  des  tkvAoê,  C*est  ainsi  que  se  oemportent 
iMIss  les  grateee  légnmfoeuses. 

j  Aliments  qm  CûnUmnmt  du  mucilage, 

^  '  Bans  le?  substances  mucilai,'ensrs  qui  nous  -  prvm»  d'Hlimcnls,  le  muciln^'e  n'exi^ite 
jamaia  seul  ;  eUes  conUenoeut  ptesque  toiijouis  dans  des  proportions  di?erse^,  et  le  plus 
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souvent  mal  délonninées,  dos  matières  sucrées,  Hmères,  acides,  albumineoMS,  talo- 
ranff^s,  ftcrrs.  nrnniatiques,  volatiles,  qui  m  ronflont  la  disrestion  plus  facile. 

L''  imirilri^'-f'  sr  trouve  |iresqtif  on  »''tal  dr  ^iccitô  dans  le  lichen  d'Islande,  à  Uji  poiiU 
que  jtar  la  simple  mouture  ou  peut  «mi  (il>tt'iiir  nu  excellent  amidoi).  Cette  plante  e«^t 
très-commune  en  Islande  (^t  en  Laponie,  ou  eu  lait  une  espèce  de  pain  très-uoarnssajif. 

Le  mucilajj'e  le  plus  visqueux  se  trouve  dans  la  famille  des  malvacées  (mauves).  Il 
fist  moins  pénétnî  d'eau  dans  la  radne  que  dans  les  tiges  et  les  feuilles,  Ofh  il  est  ani  à 
nno  matière  colorante  verle.  D  est  aussi  plus  facile  à  digérer. 

En  Égypie  et  en  d'antres  pays,  on  mange  les  jeunes  pouses  des  malracées,  eomm<> 
nous  faisons  des  épinardi,  des  arroehes,  des  bletlcs  ol  autres  plantes  potagères  tHoîi- 
dues  d'eau  de  v<V»^talion  et  unies  à  une  partie  cfdorante  verte.  I^c  pourpier  est  égale- 
mont  r'tpndu  de  beaucoup  d'eau,  insipide,  mais  agréable  pour  quel«jues  per^ioimes. 
Tous  ces  alimentf^  sont  léi^iTs  cl  adoucissants,  ih  séjoum^^nl  peu  dans  l'eslomar.  î.n 
coction  les  rend  plus  lé*,'<M:>  (îucon'  ;  (m\  les  cuit  au  lait,  au  beurre,  au  suc  des  viande:>, 
eu  les  assaisonnant  de  sel  et  quelquefois  d'aromates. 

Le  mucilage  étendu  d'eau  se  rencontre  dans  les  herbes  blanchies  par  Tari  du  jardi- 
nier, telles  <]uo  la  chieoréê,  Venâhe,  la  laOue,  la  tearolct  les  pétioles  des  feuilles  de 
poirée,  les  cardent  ^Espagne,  L'enfanco  prolongée  dans  laquelle  on  retient  ces  plantes 
laisse  au  mucilage  le  temps  de  s'y  accumuler,  de  manière  à  prédominer  sur  la  matière 
êcre  qu'elles  contiennent  lorsqu'elles  sont  adultes,  matière  qui  se  décèle  dans  la  laitue 
tnretise  par  des  propriétés  analogues  à  celles  de  l'opium.  Tous  ces  aliments  sont  très- 
doux,  mhw  h  l'état  dn  crudité  et  en  salade. 

Les  racines  de  chicorée  sauvage  conservées  «îaus  h;  sahie  «'l  (>rivéos  de  lumière,  sont 
connues  sous  le  nom  <ie  ban'he  de  rapticin.  Elles  sont  einpl-nt's  vu  salade,  et  conscrv  er^t 
uue  très-grande  amertume,  malgié  la  privation  d'extraclif  et  l  ahscnce  de  toutes  les 
causes  qui  développent  lus  saveurs  intenses.  Elles  sont  un  peu  excitantes  comme  tous 
les  amers. 

Les  aspergea  et  toutes  les  jeunes  pousses  usitées  sont  mucilagineuses  et  pénétrées 
d'eau;  on  doit;  les  manger  avant  que  la  matière  l^oeuse  ne  s'y  soit  développée.  Les 
asi>orgeiï  renferment  un  principe  qui  (-ommunique  aux  urines  une  odeur  désagréable. 

Conmio  alimentation,  ces  végétaux  sont  assez  sains  et  aussi  doux  que  les  autres  mucl- 
lagincuv;  mais  en  raison  de  Tazotate  de  potasse  qu'ils  contiennent,  ils  stmt  sédatifs  H 

diurétiques. 

Le  salnifis,  le  acorsonère,  dont  le  nmcilai;e  pst  doux  et  sucré,  la  racine  de  tup'dinyn- 
bour,  le  réceptacle  de  Vartichmit  sont  des  alinicnls  qu'on  peut  n'îduîro  eu  pulpe  siitis 
laissefir  beaucoup  de  sue.  L'artichaut,  dit-ou,  produit  riusomoicsm'  quelques  personnes: 
on  a  fait  la  même  observation  sur  la  laUue, 

Le  principe  mueilagineuir  de  VoeeUle  est  uni  à  une  forte  proportion  d*aoido  oxalique. 
Elle  est  salubre,on  la  mÔle  souvent  à  la  viande.  L'abus  de  cette  plante  pourrait,  suirant 
quelques  médecins,  déterminer  la  gmveUe. 

f.f  niurilnije  de  In  dafie  et  de  la  fiffue  est  visqueux  et  sucré,  et  lui  donne  queh|U(v 
anale-in  avfc  !e  niio],  (|ni,  Ini-mAme,  a  moins  de  mucilapeot  plus  do  sucre.  Loniélan^ 
de  ces  deux  snbstanro»;  thiiis  ces  Truits  en  fait  des  nlim(»nls  (n's-rliari.'-és  rl(<  pn'ncipfs 
nutritifs,  mais  la  fernientaliou  sn  prodnil  aisénient  à  la  suite  do  leur  ingestion  daDs 
l'estomac,  et  amène  dos  éructations  douloureuses.  Si  cet  orgaiie  est  surchargé,  ce  qui 
arrive  presque  sans  que  Ton  s'en  doute,  lorsqu'on  les  mange  sèches  et  en  certaino 
quantité,  les  matières  vomies  sont  brûlantes  et  contiennent  de  l'acide  acétique  (vinaigre) 
en  assez  grande  proportion. 

Le  ce7m  se  mange  cru  o)\  salade,  ou  cuit  ot  assaisonné  de  diverses  mani(*r€«.  11 
est  généralement  plus  facile  h  digérer  dans  ce  dernier  cas  ;  le  céleri  cru  ne  convient 
qu'aux  estomacs  robustes  et  qui  supportant  sans  fatigue  les  stimulants  à  faMe 
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(lesquels  on  «'n  v.^li'-vo  lo  .î?oftt.  Son  mucilage  est  visqueux,  aromatique  et  sunv. 
lien  est  <l(!  même  do  la  carotlc,  (jui  renferme  dp  plus  uu  phacipf!  coloraiil,  depuis  Itî 
jattiiu  jusqu'au  rouge  orangé.  Lo  panais,  dont  lu  mucilage  est  auulofe^UL',  cnnli(^nl,  en 
outre,  une  i>ubstauc-e  féculente.  Le  sucre,  plus  iutimemcut  mêlé  et  plus  aboodaul  i  ucoro 
dsQS  la  UeUerme,  ne  lui  ôte  pas  cntièremeut  ses  qualités  indigestes. 

Lm  funwfo  cootienoent,  priaoipaloDMBl  dans  leur  écoree,  uni  au  mucilage  sucré, 
ii]i{vindpe  àcre  irès-maFqaâ  etoonunuii  aux  croeifèies.  Ce  principe  se  dissipe  par  la 
cnuson,  et  le  navet  ne  renfarme  plus  alors  que  son  mudlage,  qui  constitue  un  alimeni 
des  plus  adoucissants.  Comme  les  choux- fleurs  et  toutes  les  plantes  de  la  famille  des 
crucifères,  ils  laissent  développer  par  la  putréfaction  une  grande  quantité  d'hydrogène 
sulfurt'. 

Ce  pruicipe  âcre  et  volatil  est  encore  plus  développé  dans  la  petite  rave^  le  radis  et 
le  raifort,  (les  aliments  sont  difficileiauiit  digérés;  ils  occasionnent  des  érurlntions 
i  uue  nature  semblable  au  principe  aromatique  qu'ils  renferment.  Le  tlernier  se  mange 
cm,  plutôt  comme  assaisonnement  que  comme  aliment  ;  il  est  stimulant  et  quelquefois 
rifiractsire  à  Paction  de  restomae. 

Us  ebouxpmméa,  les  choux^fieura,  les  brœoHi  ont  plus  que  toutes  autres  plantes 
la  propriété  de  gonfler,  de  se  pénétrer  d'une  grande  quantité  d*eau  de  végétation  et  de 
^uveoir  monstrueux,  comme  le  chou-fleur,  qui  n*est  qu'une  masse  mucilagineuse 
'leinc  d'eau.  Les  brocolis  prennent  un  volume  moins  consi<îiiahle.  On  les  réduit  en 
';houcrouto  en  leur  faisant  éprouver  mie  espèce  de  fermentation,  qui.  sans  altérer  le 
:nucilage  sucré,  rend  cet  aliment  tunique  el  liVèrement  stimulant.  TouU  s  les  plantes 
lie  la  famille  des  (-ruciféres  qui  nous  servent  (i"aliuu'uls  développent  des  gaz  hépati- 
lues,  et  l  eau  de  cuisson  cliargée  d'une  partie  de  leurs  propriétés  laisse  déposer  du 
^ofre.  Elles  sont  presque  toiyours  et  réellement  stimulâmes  ;  que  cette  propriété  soit 
au  soufre  qu'elles  contiennent»  ou  plutôt  an  principe  &çre  et  volatil  dont  nous 
veoons  de  parler,  elle  existe,  et  elle  est  sans  contredit  le  meilleur  médicament  dont  on 
I  puisse  Caire  usage  pour  combattre  la  disposition  de  certains  estomacs  à  se  remplir  de 
*  iu(  osité.s  abondantes.  Ces  mucosités  (Hautes  et  visqueuses  sont  nécessaires  à  la  diges- 
iioû;  elles  pré>servenl  l'estomac  do  l'action  irritante  des  aliments  ou  autres  corps  étran- 
-•^rs  qui  y  sont  introduits,  mais  si  elles  y  sont  sécrétées  par  trofi  abondaninipnt,  elles  le 
>urclidrgenl,  int(»rrompenl  la  digestion  et  déterminent  qn*  hjuetois  le  vomissement.  Ce 
Principe  àcrv.  el  volatil  est  donc€hos(;  utile;  il  s'associe  dans  le  cresson,  le  cochîéaria  et 
k  graine  de  moutarde,  à  un  autre  principe  aromatique  plus  prononcé  encore  dans  la 
jlwr  de  capmeine,  oU  il  est  uni  à  un  mucilage  sucré.  La  matière  volatile  est  teUemant 
direloppée  dans  ces  végétaux,  qu'on  les  regarde  plutôt  oomme  des  asMlsomnaients 
qne  comme  des  substances  alimentaires. 

VoU,  la  cUtoiUe,  Vviffwon,  Yéehalalte»  la  rocao^h  se  distinguent  par  un  principe 
kïQ  qui  picotte  les  yeux.  Si  on  se  contente  de  roussir  ces  plantes,  le  principe  devient 
plus  vif  ut  plus  pifjnant;  si  on  va  jusqu'à  la  cuisson,  il  s'évapore  et  il  nvste  un  mucilage 
visqueux  très-sucré.  Ces  subst-mcos  bulheuses  nud  digérées  déterminent  le  déve!f>ppe- 
ment  de  ga/  hydro-sulfureux.  Apres  leur  digestion,  la  transpirât losi  est  imprégiu'e  du 
prijicipa  volatil  <}u'elles  renferment,  l'ius  pénétrant  qtio  celui  ilt's  plantes  crucifères,  qui 
■Cûccasionueut  que  des  éructatious,  des  aigreurs  avec  le  goût  rappelé  de  la  subslajice, 
■Imaiche  à  traws  les  tissus,  donne  aux  liquides  excrétés  Todeur  forte  qui  les  caracté- 
iùe>et  accélère  la  digestion  en  modérant  mieux  qu'elles  les  sécrétions  glaireuses. 

Aliments,  animauûr  mucitagineux. 

.Nous  n  avons  rien  à  ajouter  à  ce  que  nous  avons  dit  à  propos  do  la  chair  des  jeunes 
^lîiouiux,  et  ce  n'est  point  de  cette  espèce  de  mucilage  dont  nous  avons  4 nous  pccuper. 
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Nous  voulons  parler  de  celui  qui  se  trouve  toujours  dans  rortaines  parties  des  animaux 
udulles,  «ît  «lui  n'a  pas  encore  passé  à  l'état  de  sélaliiie.  Oa  le  rencoutre  dans  la  teftinc 
de  brebis  ou  de  vache,  dans  les  muscles  qui  eutoureut  le  manche  du  ?rigot  de  mouton. 
Beaucoup  de  persomies  préfèrent  cette  partie,  soit  parce  qu'elle  est  très-gluanto,  soit 
parce  qu'elle  oontie&t  le  plus  babitiieUement  la  presque  totalité  des  aulx  qui  ont  servi  à 
aromatiser  le  gigot  Les  pieds  de  veen,  de  monton,  de  bœaf»  etc.,  les  paitiee  Toisines 
des  articulations  sont  remplis  de  ce  mucilage  doot  ile  se  dépouiUent  au  profit  du  liquide 
où  ou  les  cttit.  Concentré  par  l*é7aporation,  celui-ci  foime  une  gelée  qui  n*a  plus  rien 
de  visqueux. 

Aliments  qui  contiennent  de  la  gomme. 

La  gomme  est  uu  des  principes  immédiats  des  végétaux,  incristallisable,  lDS0lu|>Ie 
dans  l'alcool,  formant  avec  l'eau  un  mucilage,  se  présentant  sous  la  forme  de  petites 

masses  jaunâtres,  transparentes,  fragiles  et  faciles  à  réduire  «n  poudre.  Elle  se  rencontre 
dans  toutes  les  parties  du  végétal  qui  la  fournit,  dans  les  feuilles,  h^s  liges,  les  racines, 
l<'s  fruits,  les  semences.  Elle  s'en  écoule  spontanément  sous  la  fernir  gouttelettes 
plus  ou  mouis  volunuueuses  qui  se  réunissent  eu  masses  et  se  dnrcisx'nt  à  l'air.  La 
gomme  arabique  se  trouve  sur  plusieurs  espèces  du  genre  acacia,  et  principalement  sur 
les  acacm  vera,  arabica^  senegalensis,  de  la  famille  des  légumineuses,  qui  croisi»eul  eu 
%ypto,  en  Arabie  et  dans  une  grande  partie  de  TAiHque.  Dans  nos  pays,  on  trouTe  sqr 
les  pêabersyles  abricotiers,  les  pruniers,  les  ceiisierSf  les  amandiers,  celle  qu*on  déeîgiie 
dans  le  commerce  sous  le  nom  de  gomme  du  pags. 

Les  gommes  sont  très-usitées  comme  médicament,  et  ne  le  sont  guère  comme 
aliment;  elles  sont  dissoutes  dans  l'estomac  par  le  suc  gastrique  sans  y  subir  d'autre 
altération,  ce  qui  ferait  présumer  qu'elles  sont  peu  nutritives;  cependant.  !rs  faits 
vieimetil  démentir  cette  opinion.  On  sait,  en  effet,  que  les  habitants  de  l'intérieur  de 
l'Afrique,  les  peuplades  errantes  ([ni  liahileul  le  \  aste  désert  du  Sahara  et  les  caravanes 
(jui  .sont  obligées  de  le  traverser  pour  communiquer  avec  les  parties  centrales  de  ce 
continent  n'ont,  pendant  plusieurs  mois,  pour  toute  nourriture,  que  de  la  gomme 
et  de  Teau. 

AUmenls  qui  mitiêHueut  de  la  gélatine* 

Noos  nous  sommes  précédemment  étendus  sur  les  propriétés  de  la  gélatine,  lorsque 
mm  avons  parié  de  la  chair  dea  jeunes  animaux  et  des  poissons,  nous  n*avons  pas  à 
iBvenir  ;  quelques  mots,  cependant,  sur  ses  qualités  physiques  et  nutritives  nous  parais- 
sent encore  nécessaires,  tant  pour  nous  compléter  que  pour  rester  Udèles  à  notre  cadre. 

Les  gelées  ne  diffèrent  entre  elles  que  par  le  plus  ou  le  moins  de  ténacité,  et  par  une 
légère  addition  de  matériaux  étrangers  à  lenr  nature.  La  gi'Ialinc  la  pins  pure  est  c«»llc 
pré()arée  avec  l'estomac  d'esturgeon  séché,  tDrlillé  et  divisé  eu  lambeaux,  et  veiniac  à 
Pau»  .-lous  le  nom  ée  colle  de  poisson  ;  c'est  un  des  aUmenls  les  plus  adoucissants  ([uc 
uous  connaissions.  Les  religieuses  s'eu  servaient  autrefois  poui'  prépai'cr  aux  malade.'« 
une  belle  gelée  transparente  comme  le  cristal.  Viennent  ensuite  celle  tirée  des  snb^ 
stances  osseuses,  telles  que  la  corne  de  cerf,  les  os  des  animaux,  Tivoire,  mais  elle  est 
toi^oors  môléeà  du  phosphate  calcaire  et  à  un  pende  fibre  insoluble;  puis  celle  donnée 
par  les  diairs  des  jeunes  animaux  à  chair  blandie,  les  plus  voisines  des  articulations 
et  des  os,  les  jeunes  volailles,  les  chairs  de  veau  ;  et  enfm  celle  founiio  par  les  chairs 
plus  faites,  comme  celles  du  bœuf  ou  du  mouton.  Plus  l'animal  est  jeune,  plus  il  t  a 
de  gélatine  et  moins  de  fibrine  ;  plus  il  est  vieux,  moins  il  y  a  de  gélatine  et  plas  de 
fibrine. 

C'est  avec  les  gelées  que  l'on  prépare  les  extraits  ou  tablettes  de  bouillon;  on  y 
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^ottte  plusieurs  légumes  sav  oureux ,  du  sel  et  quelques  aromates.  Reste  la  questiou, 
fori  controversée,  de  savoir  si  la  gélatine  est  im  aliment  nutritif  ou  non.  Nous  ne 
voiBioiis  pas  la  dbcnter»  ce  serait  aller  an  delà  des  limites  que  nous  nous  sommes 
tTHjées;  noos  empnmterons  seulement  à  un  travail  trèS'étendu  et  trés^Umé^sur  cette 
question,  les  conclusions  suivantes  : 

<  l"*  Do  môme  que  tous  les  produits  immédiats,  soit  végétaux,  soit  animaux, 
B  lorsqu'ils  sont  donnés  isolément,  la  gélatine  seule  est  insuffisante  à  l'alimentation; 

«  2"  Bien  qu'insuffisniito  h  l'alimenlalion,  la  gélatine  n'est  pas  insalubrf; 

«  3°  La  gt'iatiue  coninbn  ^  à  l'alimentation,  lorsqu'elle  est  uiùo  à  une  quantité 
«  déterminée  d'antres  prudmls,  qui,  donnés  seuls,  ne  suffiruiont  pas; 

•  4°  La  gélatine  extraite  des  os  étant  identique  à  celle  que  l'on  extrait  des  autres 
t  {MrtteSy  les  os  étaxtf  plus  liehes  en  principes  gélatineux  que  tes  antrea  tissus»  et 
1  pouvant  fournir  les  deux  cinquièmes  de  leur  poids  de  guladne,  Il  j  a  avantage  incon- 
<  teslable  à  faim  servir  les  os  î  la  nutrition,  à  les  faire  concourir  à  la  préparatioa  do 
«  bouillon,  des  gelées  et  des  pfttes  dites  tabletteê  de  bouUUm; 

a  5°  Pour  que  le  bouillon  de  gélatine  soit  convenablement  réparateur  et  digestible , 
«  il  suffit  de  mêler  un  quart  de  bouilkm  de  viande  à  trois  quarts  d'une  solution  do 
«  gélatine  ; 

ff  6"^  En  préparant  ainsi  le  boniHon,  il  existe  un  avantage  tn^-^rnnd  '.^mr  la  nntritioo 
«  des  indivHius,  puiMjne,  ce  bouillon  ayant  des  qualités  nutritives  sufli^aiites,  on  con- 
«  serve  eu  plus,  pour  un  autre  mode  do  préparation  plus  ap4>étissaul  et  plus  réparateur 
«  que  le  bouilli,  les  trois  quarts  restant  de  la  viande  ; 

«  7*  Les  gelées  doivent  6tio  associées  I  quelque  antre  principe  Immédiat  »  pour  être 
«  digosfibles  et  nutritives.  » 

Effets  de  VàUmM  mnciïagineux  mr  Véeùnomie, 

« 

Son  action  a«r  la  membrane  muqvaoae  de  i'ealonuio  est  presque  nuUe;  oeUo-ci  est 
flieilée  par  sa  présence ,  et  son  s^ur  dns  te  tolie  digasltf  est  de  peu  de  durée.  Il 

contient  pou  de  matières  à  résorber.  Aussi  laisse-t-il  dans  les  intestins  un  rMdu  plus 
considérable  que  les  auttoe  alimeilts,  et  oe  lésidn  est4  peu  altéré  par  tas  ouca  gaâiii- 

qaes  et  intestinaux. 

Peu  nutritif,  développant  peu  de  chaleur,  il  amené  le  relâchement  des  tissas  et 
diminue  l'énergie  des  fonctions.  Pour  servir  à  la  nutrition ,  et  malgré  la  fécule  verte 
qu'il  contient  quelquefois,  il  devient  alors  le  principe  d'une  alimentation  nouiTissaate 
et  calmante  dont  reflet  est  de  ralentir  l'activité  des  fonctions  organiques. 

Cette  alimentation  convient  aux  personnes  pMttiociques  ou  inritaUee.  BIto  convient 
encore  à  celles  qui  sont  sujettes  aux  congestions  sanguines  du  poumon  ou  du  cerveau, 
tandis  qu'elte  serait  mdsibto  aux  lempémeuts  ^phatiques.  Comme  elte  dteoiBae 
Taclivité  dos  fonctions,  on  en  fidt  usage  avec  suocès  pour  combattre  les  passions. 
Peu  réparatrice,  elle  estiosufflsante  pour  les  tioiBDl6B  dont  les  travaux  oaiffeiit  remploi^ 
liirces  musculaires  considérables. 

Préparation* 

C'est  rnits  dans  l'c^u  qu'on  manjjo  la  plupart  des  aliments  mucilacrinfux.  On  obtient 
«ausi  ia  soustraction  de  leurs  principes  àcres  ou  aromatiques.  Il  convient  de  ne  pas  les 
anaisonner  trop»  À  Ton  veut  leur  conserver  les  qualités  douces  qui  en  forment  la  base. 
QMBd  lia  Mut  mangés  crus,  Es  devtennont  quelquefois  exdtants.  Certains ,  en  vtelUte^ 
tint ,  comme  les  graines  légumineuses ,  deviennent  tellement  durs ,  qui!  est  nécessaire 
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d'en  enlever  Pt^corce.  Les  substances  qui  d'iiabitude  servent  à  rassaisnnnemeol 
artichauts  ^outfiraiaiil,  dit-on,  à  la  propriété  eingolièr^  qu'ils  posfiôdoul  do  causer 
L'insomnie. 


CHAPITKE  XXL 

QUATRIÈME  CLASSE  D'ALIMENTS. 

ACIDES  VÉGÉTAUX  IMS  A  L  NK  M  HSTANCE  MLCILA(.h\ËLSE 

OU  GÉLATlNËtSE  SUCRÉ£. 


SOMMAIRE.  —Du  sucre.  —  Propriétés  do  sucre.— Bonbons.  —  Altératioa  des  dents.  —  Des  fruits.— 
Pniit*  aeerbei.  —  Firuits  acides  ou  aigre-doux.  —  Fruits  des  plantes  cuearbîtaeées  el  des  soluiiM. 
BIfeU  4m  fhiift.  <—  PréfuntiM. 


Celte  classe  d'aUments  contient  le  sucre  et  les  fruits  ;  elle  est  fournie  par  les  végé- 
ttiQi ,  qui ,  seuls,  en  effet,  reDfermeDt,  à  Tétat  de  combinaisoD  Intime,  les  acides  e( 
le  sacre ,  substances  également  conversibles  en  adde  ozaûque  par  Tacide  nitrique, 
qui,  par  conséquent,  ont  une  setde  et  mdme  base.  Cette  base^  se  modifiant  à  Titiflfiiy 
pouvant  se  présenter  sous  des  formes  diverses ,  constitue  la  série  entière  des  végétaux , 
et  ceux-ci  ne  différent  l'un  de  l'autre  que  dans  les  proportions  de  leurs  principes  con- 
stituants ou  suivant  la  structure  propre  de  r(Ttri?ane  (jui  les  sépare.  Composéed'oxygène, 
d'hydrogène  et  de  carbone,  elle  donne  n.as.>,ance  <iu  mucilage,  plus  simple  des  ma- 
tériaux produit  par  T organisation  végétale  et  le  plus  universellement  répandu  dans  la 
natoM,  Le  mucilage ,  à  son  tour,  sous  linflaence  de  la  végétation,  se  diange  eo  sàcre, 
que  noua  voyons ,  dans  les  graines  légumineuses  et  mfime  dans  les  -céréales ,  précéder 
rétat  farinem,  eiister  dans  la  sève  et  reparaître  ensuite  daiu  les  Ihifts. 

Du.  êuere. 

'  Le  sucre  n'est  pas  étranger  a  récûuouiie  animale;  il  existe  dans  le  lait,  subsLauctt 
peu  ammaliséti,  il  est  \Tai;  il  se  trouve  à  l'état  do  cristallisation  dans  l'urine  des  ma- 
lade» attaqués  du  diabète  êtÊ/aré;  il  parait  sécrété  par  le  foie;  mais  c'est  dans  le  région 
végétal  qu'il  se  rencontre  eft  abondance,  et  parmi  les  principes  immédiats  qui  le  eonsti- 
tnmt,  il  est  assurémeat  l'un  des  plus  répandus  et  des  plus  importants.  On  en  disttngiie, 
deux  espèces  principales,  le  sucre  de  canne  et  le  sucre  de  raisin,  .  ,  \ 

Le  premier,  que  l'on  extrait  de  la  tige  do  toutos  les  plantes  du  genre  anmdo,  et 
principalement  de  ïarundo  saccharifera  (camie  à  sucre) ,  se  trouve  aussi  dans  la 
betterave,  la  châtaigne,  l'érable,  etc. ,  etc.  C'est  une  substance  solide,  blanche,  uris- 
tallioe,  d'une  saveur  douce,  solublo  dans  l'eau,  insoluble  dans  l'alcool  rectifié.  La 
solution  concenlrée  dans  l'eau  chaude,  abandonnée  à  un  refroidissement  leut,  fouiuii 
de  gros  cristaux  de  sucre  appelé  miere  eandù  Si  cette  sointioii  est  rapidement  évaporée, 
aHe  donne  une  masse  traiis||an»ito  qui,  coulée  dans  dea  moules  ou  sur, do  iio^rbre, 
cÔBslitùelàa((^<o>*#^*^-  ^ 
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Leseeônd  (mcrrdé  miiiA)  existe  encore  dans  d'antres  tnâi»\  qui ,  tonijoiifs,  eon- 
tiennent  en  même  iemps  on  principe  acide /«n  proportion  pins  on  nnmis  glande.  H' 

forme  la  partie  cristal  lisable  du  miel.  C'est  en  SQCre  de  raisin  qnc  se  transforment»  daitt- 

certaines  circonstances ,  boancoup  do  substances  végétales  ou  animales ,  et  notamment 
1  âmidoo ,  la  gomme  »  le  principe  sucré  du  lait  et  celui  de  l'urine  des  diabétigues,  •  • 

Propriétés  du  mre. 

On  a  tour  à  tour  ni**  ou  exallû  les  proprir't«*>  alimentaires  dusucn',  !.n  vt  riié  obt  qnej 
mêlé  aux  aliments  peu  stimulants  et  à  une  dose  modérée,  il  excite  légèrement  l'estomac 
et  rend  la  digestion  plus  facile.  Pris  en  grande  quantité  et  associé  à  d'autres  aliments, 
ceux-ci  étant,  d'ailleurs,  eu  pclil^j  proportion,  il  devient  complètement  réparateur.. 
C'est  à  nn  mélange  de  ce  genire  qn'est  dae  raUmentation  suffisante  que  trouvent  on 
grand  «ombce  d'IronuMs  dans  certains  flniits  très-aacr^ ,  tels  que  les  dattes  et  les 
%aes.  Pris  seul»  il  produit  nne  sensation  de  ehaleur  à  l'airière-goige  et  dans  restomao 
011  il  est  presque  complètement  absorbé.  Pris  exclusivement  comme  nourritme»  il  est, 
comme  tous  les  principes  immédiats ,  impropre  à  réparer  les  pertes  de  l'écononiie. 
Administré  à  des  chiens  à  fétat  de  pureté,  il  n'a  pn  1ns  nnnrrir  an  delà  dp  trente  à 
quarante  jours,  et  ces  animaux  ont  péri  atteints  de  cetltî  chassie  des  paupières  et  de 
ces  altérations  da  la  cornée  qui  caractérisent ,  entre  autres  symptômes ,  TinsufûsoAce 
de  raUmentation.  L'usage  exclusif  du  sucre  n'amène  pas  toi^oors  les  mêmes  résultats; 
d'a^a-des  expériences  récentes ,  il  parait  tai^t  favcriser  ]&  prodwtlion  de  la jpraisse,, 
et  tantôt  ceUe  de  la  bfle.  Dans  le  pranier  cas,  il  y.a  tendance  à  la  constipation^  et  j  i^n, 
contraire,  tendance  au  dérqieoMnt  dans  le  second, 

Xa  nature  a  presque  toujours  neutralisé ,  dans  ses  oombinaisôns  du  ancra  avec  d'au-, 
très  principes ,  ses  propriétés  échauffantes  ou  resserrantes  ;  en  sorte  que  les  aliments 
oîï  li  se  reiKonfro,  comme  les  murilatrineux  ouïes  fruits,  sont  doux ,  rafraîchissants, 
H  même  un  peu  iaxHlifs.  Imitant  sr-  pro(îédés,  ivnis  l'associons  aux  nmcilagineux, 
tc'lÂ  que  les  petits  poii  verts,  les  epinards,  ct<:.  ;  aux  féculents,  avec  lesquels  ou  iail. 
les  bouillies,  etc.,  pour  les  rendre  faciles  à  digérer;  à  certains  fruits,  tel§  que  le», 
^soaoilles,  Iss  cerises,  pour  en  tempérer  le  principe  acide. 

On  fait  avec  io  sucre  des  préparations  nombreuses  appelées  bonbons;  objets  de  luxe 
et  de  fantaisie,  destinés  à  exciter  et  à  satisfaire  la  gourmandise.  Ils  sont  intéressants < 
snrfont  par  les  accidents  rpii  pr^nvont  ré<?nll*^r  d"  l'obus  qu'on  en  fait,  et  plus  encore 
de  leur  mauvaise  préparation.  Composés  eiilicrement  de  sucre,  soit  qu'ils  nient  pris  îa- 
forme  de  pastilles,  de  pénidc,  de  sucre  d'orge  ou  de  sucre  de  pomme,  soit  tpi'iis  se 
prfeentent  sous  l'aspect  de  cristallisations  brillantes,  ou  bien  encore  qu'on  n'y  ait- 
ajouté  qu'un  peu  de  matière  colorante  v^^le  on  mie  petite  proportion  de  substance* 
aromatique;  ils  ne  produisent  d'antre  effet  que  celui  du  sncre  Ini-mtaie,  substance- 
atnsl  paiTaiiement  innocente  qu'elle  est  agréaûe;  mais  il  en  est  tout  autrement  Iorsq«e 
eehilH;!  s*y  trouve  combiné  à  des  matîAres  moins  simples  dans  leur  action;  les  nnes 
peuvent  être  stimulantes,  comme  Tanis,  la  vanille,  Tessence  de  menthe  et  en  génâral 
substances  aromatiques;  les  autres  laxatîves,  comme  les  fruits;  dont  beaucoup 
«îont  f(»rt  indigestes,  comme  les  amandes,  le  cacao.  inertes,  il  est  utile,  dans  ces  circon- 
stances, d'eM  lirnittT  la  consommation.      •      •  '..  v! 

Ce  qui  est  plus  p^rave  encore ,  c'est  l'emploi  de  substances  dangereuses  pour- colorer' 
los  bonbons.  Les  matières  végétales  no  sont  pas  nuisibles  ,  n«ai«^  il  en  est  tout  diffë-* 
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remmeul  des  (  oukurs  rmprunti  i  s  au  règne  minéral.  Ainsi,  ou  a  fait  u^ago  du  jaune 
de  chrùrnf  (chromate  de  plomb)  pour  Içur  donner  une  couleur  jaune;  do  vert  de 
schell  (aisenito  de  cuivre)  pour  les  colorer  en  vert;  de  vormilloa  (bulfure  do  mercure) 
pour  les  colorer  on  rouge  ;  de  blanc  de  céruse  (carbonate  de  plomb)  pour  leur  domier 
nne  teinte  blancbe ,  etc.  Toates  ces  substances ,  ou  pour  mieux  dire  toutes  les  melièras 
colorantes  minMes,  sans  excepter  même  le  hlea  dif  Prme  (hydro-cyanato  famné  de 
potasse),  doivent  être  sévèrement  proscrites. 

Il  en  est  de  même  des  feuilles  de  cuivre  dont  quelques  bonbons  sont  recouverts,  et 
qui,  plusieurs  fois,  ont  formé  du  vert  de  ^tis  par  Toxydation  du  métal;  du  papier 
cnîof!'  les  substances  mint^rales  sentant  d'enveloppe,  substances  qui  ont  produit 
des  inconv'nirnt';  prnvr^  par  suite  de  raclion  des  liqueurs  (^pancht^es  des  bonbons  ou 
de  l'humidité  de  i'atmosphùre  sur  le  papier  ramolli.  î.es  bonbons  colorés  par  les 
substances  que  nous  venons  d'(^nnm(^rer  ont  causé  la  mort  de  plusieurs  personnes  ; 
aussi  les  ordonnances  probibaut  leur  emploi  sont  sévèrement  exécuUîes  ;  des  visites 
iMqveiiies  dies  les  confiseurs  ont  rendu  de  plus  en  plus  rares  et  fkit  complètement 
(ttsparattre  les  accidents  qd  s'étaient  asses  souvent  reproduits  pour  appeler  Tattention 
dtt  public  et  de  rautorité, 

Altéraltm  de^  d&nts*  : .  • 

On  a  reproch  '  an  sucre  de  favoriser  la  carie  des  dents.  Rien  n'est  moins  fond<*  que 
ce  reproche.  Beaucoup  do  gens  conservent  de  belles  dents  tout  eu  manpreant  beaucoup 
de  sucre,  pourvu  qu'ils  aient  le  soin  de  no  le  \mal  croquer;  et  si ,  parmi  les  ouvriers 
qui  travaillent  cette  substance,  il  en  est  dont  les  dents  s'altèrent  par  suite  de  leur  pro- 
fession ,  ce  sont  ceux  qui  en  essaient  le  dagfé  de  oulte.  H  est  à  remarquer  quer  ce 
sont  les  incisives  qui  sont  gfttées  les  premières  et  souvent  Isa  seules.  C'est  que,  pour' 
pratiquer  cet  essai,  rcmvrier  plonge  rapUamtoA,  dans  le  bassin  oh  cuit  le  ancre,  le' 
doigt  préalablement  mouilté,  pois  le  reporte  dans  l'eau  froide.  Oelle-d  solidifle  ta 
couche  de  sucre  dont  îe  doig^.  s'est  rerouvert  ;  l'ouvrier  cherche  alors  à  la  casser 
avec  les  dents,  et  le  degré  de  résistance  qu'il  éprouve  lui  sert  de  guide  dans  k  oonJidte 
de  son  travail. 

Des  fruité.' 

Les  liruits  sont  un  composé  de  sucre,  de  mucilage,  de  geiéo  végétale  (pectine) ,  d'ea» 
et-  d'addes  végétai»,  unis  à  d-autres  substances  particulières,  suivant  le  dinaft, 

l'espèce  et  l'état  de  maturité  du  fruit.  Quelques  fruits  conservent,  étant,  mûn,  la 
principe  acerbe  qu'ils  contenaient  avant  leur  maturité,  et  qui  noircit  l'instrument  qui 
les  divise  quand  il  est  en  ff-r  (  c'est  l'acide  tannique  ).  Los  fruits  cssentiailomont  sucrés 
croissent  plus  abondamment  dans  le  Midi  ;  ceux  (pii  sent  acidulés  croissent  plus  vo- 
lontiers dans  io  Nord.  Ainsi,  les  raisins  du  Midi  sont  du  inu-l  rec-ouvorl  d'une  enveloppe; 
ceux  du  Nord  sont  complètement  acides.  Les  oranges  de  Malte,  du  i^iriufial  saut  très- 
douces;  celles  de  Provence  sont  acidulés,  et  celles  qui,  à  Paris,  viennent  à  force  de 
soins,  sont  d*nnft  addité  insupportable  et  sont  surtout  amène.  D'autres  firnits  sont 
acides  kirsqn'ta  les  cuelUe  et  ne  mûrissent  que  par  une  végétation  inténeui»  quTila 
éprouvent  bors  de  l'arbre  qui  les  portait.  Toutes  ces  considérations  sont  importantes 
sous  le  rapport  de  l'alimentation.  De  deux  fruits  de  la  même  espèce,  l'un  peut,  en 
effet,  être  trùs-doux,  rafraîchissant  et  de  facile  digestion,  tandis  qne  l'autre,  moins 
mûr  ou  acerbe,  chargera  l'estomnc  et  sera  la  cause  d'aigri  iirs  et  de  coliques  violentes 
si  l'on  en  prend  une  certaine  quautité.  Ces  aperçus  nous  mènent  natsireliemeiit  àr  divi- 
ser les  fruits  en  fruits  acerbes  et  en  fruits  acides  ou  aigre-doux.  ^ 
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Fruits  aurbes*  ;  ' 

tes iiniits aceities  sont  les  coings,  les  uèfles,  tes  sorbes,  certaines  poires  dites  de 
eoUgime  et  poires  de  livre,  les  fruits  sauvages  même  arrivés  à  maturité,  et  qui  se  sont 
adoiHûs  par  la  culture;  les  fruits  verts,  de  quelque  espèce  qu'ils  soient;  le  raisin, 
veqns.  Les  fruits  acerbes  par  nature  ou  par  non-maturité  ont  tous  une  propricHé  astrin- . 
gente  qui  disparaît  sous  rinfluonre  do  la  coction  nu  de  rallération  spontanée  ;  le  prin- 
cipe acerbe  ,  (it'trnit  pnr  Vimr  on  l'autre,  l'astringent  n'existe  plus,  ou  du  moius  est 
coDsidérabiemeut  atténué.  Le  coinj;,  après  la  cuisson,  dnnnn  nno  frolén  trés-doucf»  ;  la 
nèfle  et  la  sorbe  no  sont  bonnes  è  mauiier  qii  a[)rès  avoir  sutti  un  cotnmenccment  de 
uçi^mpositiou  pareil  à  celui  qui  a  lieu  ciuus  les  poires  molles.  En  effet ,  la  caisson,  en 
altérant  le  principe  acerbe  qui  n'est  autre  que  Tacide  taunique ,  les  rend  moins  âcres , 
etuDui  ap  suere leur  fàit.perdru  uue  partie  de  leur  astriogeoce,  sans  lè  détruire  d'une 
miààm  absolue» 

Au  nombre  do  ces  fruits  sont  les  différentes  espèces  do  cerises  aigres ,  acides,  con- 
tenant un  miifiluge  doux  et  une  partie  colorante;  certaines  espèces  de  prunes,  d'abri- 
cots, do  pCchcs,  sont  acfTbf's,  acidulés  ou  douces,  suivaut  le  climat,  tandis  < pie 
d  ûutres  espèces  ou  v  irii  ics  de  e*  s  fruits  sont  ess*'iiiiellement  douces,  sucrées,  mui  i- 
lagiûfiuscs  et  puljxiuses,  telles  que  les  prunes  do  reino  Claude,  les  abricots  bien  mûrs, 

exprimés,  no  donnent  pas  un  suc  aussi  clair  que  les  fruits  acides. 
I  \m  poiees  et  les  pommes  peuvent  également,  suivant  les  espèces,  le  degré  de  matn- 
.  nlft^ie  oHmat,  étie  douce»,  sucrées,  acidulés,  acerbes,  et,  par  conséquent,  astrin^- 
gnlsa.  lies  poaimei  qui  ne  pourrissent  pas  se  sèchent,  se  rident  et  finissent  par  donner 
I  u»  pulpe  sucrée,  comme  on  l'observe  dans  le  fenouiUei  et  la  reinette.  La  poire  la  plus 
sacrée  n'amène  jamais  un  résultat  pareil  ;  celles  mêmes  que  Ton  mange  en  bîver, 
comme  le  Martin>sec,  les  Saint-Germain.      bon  chrétien,  deviennent  molles  vers  le 
centre;  elles  couservont  lonû'l»'mp'i  nn^  saveur  douce,  ([ui  prend  mém'^  nu  jîoftt  vineui. 
Dans  celte  cate^^nin-  so  rangeiil  p[ii"re  la  groseille  roupe  et  lu  blanche,  le  cassis, 
qrii renferme  un  aronialo  regardé  conimo  cordial;  la  grande  famille  des  raisins  doux, 
ogres,  acides,  aromaliqueë,  sucrés;  les  fraises,  les  framboises,  les  mûres  acides  ou 
i  Méea  d  let  pdches.  Ces  dillflraut»  pitocipes  sont  dus  à- l'acide  malique  pour  les  fruits 
I  «Éks,  à  l'aoide  taunique  pour  ceux  qui  se  conservent,  et  au  sucre  de  raisin  pour  ceux 
I  ^  ftfflDcnlent  lupideinent. 

i  Fmto  de*  plank9  emahitaeéeè  M  des  sùlanées. 

^  Apres  ies  fruits  aciiles  ou  aigre-doux,  \iennent  ceux  des  cucurbitacées.  Ces  fruits 
ont  tout»  un  principe  nauséabond  qui  affadit  restomac  et  nuit  à  la  digestion  lorsqu'on 
les  mauge  crus.  Ce  priiicipe,  par  la  maturation,  subit  des  modifications  propres  à 
tbaque  espèce.  Dans  le  jus  de  concombre,  il  est  répercussif,  à,peu  près  comme  Teou 
Me,  et  ce  n'est  pas  sans  danger  que  les  fÎBnunes  s*en  servent  pour  les  rougeurs  de 
b,peai&;  dans  la  coloquinte,  il  est  amer  et  drastîqua  Le  melon  offre,  au  contraire, 
nœ  nveur  sucrée,  aromatise,  qui  plaît  à  beaucoup  de  persoimes;  il  a  des  propriétés 
tloucos  et  pou  OKcitantes,  et  par  cela  môme  indigestes,  s'il  n'est  associé  à  quohjue  sti- 
mu\mU  comme  le  sel ,  le  poivre  ou  le  sam,  s'altère  dans  un  poifU  oii  il  a  été  çontua» 
ii  preud  me  amertume  détestable. 
Parmi  les  solauees,  quelques-uns  $oat  dis|K>séa  à  piei^e  une  teinte  violacée.;  ils 
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sont  suspects.  S'ils  sont  rouges,  c'est  un  signe  d'acidité,  et  on  peut  les  RMUger  sans 
inconvénients,  comme  la  tomate  ou  pommo  d'amonr.  Ainsi  le  danprer  prorient  d*IID 
principe  en  excès  dans  leb  unes,  existant  à  peine  ou  nul  dans  les  autres. 

Effets  des  fruits. 

En  gém-rnl,  iU  séjourncnl  vini  diiiis  le  tube  digestif;  leur  in^^oslion  paraît  diminuer 
un  peu  les  pulsations  du  pouis.  Ceux  qui  sont  desséchés  séjournent  plus  dans  1  estomac 
que  ceux  qui  sont  frais,  coux  qui  sont  mûrs  plus  que  ceux  qui  sont  vorts,  les  mucosd- 
sucrés  plus  que  ceux  qui  sont  acidulés.  Us  sont  d'autant  plus  nourrissants  qu  ils  réu- 
oisseut  nue  plus  grande  proportion  des  propriétés  qui  prolongent  leur  séjour  dans 
restomac* 

Us  étaoeheal  la  soif,  lépandenl  le  ealme  dans  nos  ofganes  échaufltts;  Us  lafratohis* 
sent  en  proportioa  de  IVou  et  des  aeides  l(-g(Ts  qu'ils  contiennent.  Les  plus  aqueux  el 

les  plus  acides  sont  rafraîchissants  au  plus  haut  degré  ;  ils  sont  les  moins  nourrissants. 
Tels  sont  les  oranges,  les  citrons,  les  groseilles.  Ceux  qui  sont  pulpeux  et  surrés  sont 
plus  nourrissants  et  moins  rafrnîdiissnnts  ;  tels  sont  les  cerises,  les  prunes,  les  pêches, 
puis  les  poires  et  les  pommes.  Viennent  ensuite,  mais  à  un  degré  do  beaucoup  supé- 
rieur cumiau  nutritifs,  les  figues  sèches,  les  dattes,  les  raisins»  secs,  les  pruneaux.  Ces 
derniers ,  cependant,  ont  l'inconvénient  d'être  laxatifs. 

Sous  le  rapport  de  la  digestion ,  il  y  a  des  distincttoos  capitales  A  faire  parmi  les 
fruits  ;  ils  oonviennent  presque  à  tout  le  monde,  mais  les  m^es  (knils  ne  oonvienneiit 
pas  à  tous  les  tempéraments.  Une  trop  gronde  quaatilé  d*eaa  énarre  les  forces  diges* 
tives.  Ainsi  les  melons ,  les  concombres  sont  indigestes  s'ils  ne  sont  pas  relevés  par  les 
stimulants;  la  pèche,  les  fraises  exip^onl ,  pour  beaucoup  de  personnos,  I  ns^oriatinn 
d'une  certaine  quantité  de  sucre  et  de  vlu  ;  les  individus  d'un  tt-mperanient  bilieux 
savoureul  aveiî  délices  les  fruits  acidulés  qui  lacunirnoderonl  souvent  des  persouues 
douées  d'une  autre  constitution.  Les  fruits  dont  les  mailles  sont  sentes  et  fermes  résis* 
teat  davantage  aux  sucs  digestifs  que  ceux  qui  sont  fondants  ou  dont  le  perenebyme 
est  très-mou;  pac  exemple,  dans  les  pommes,  les  poires,  les  oologs,  la  ave  ne 
8*épanchepas;  Û  est  adhérent,  incarcéré,  nui  avec  le  parenchyme.  Si  on  ne  mâche 
pas  bien  ces  frnils,  mic  partie  en  est  rendue,  sans  avoir  été  attaquée  par  les  sucs  di- 
gestifs pf  sans  avoir  sprvi  à  la  nutrition.  Dans  la  cerise,  la  p^chc,  la  prune,  Je  suc 
est  moins  uni  au  pnn  nchyme  ;  aussi  ces  fruits  sont  fa<âlcs  à  digérer,  si  on  exce|)(e  les. 
bigarreaux,  dont  la  chair  est  forme  et  de  difficlh)  di^"  ^li  in. 

Les  fruits  ne  peuvent  exclusivement  servu-  a  iu  nourriture  ;  ils  uo  peuvent  surtout, 
convenir  comme  alimentatîon  suffisante  aux  habitants  des  contrées  septentrionates  ai 
aux^hommes  appelés  à  supporter  de  grandes  fatigues. 

Préparatim. 

liO  sucre  est  le  condiment  nécessaire  des  fruits  acides,  tels  que  la  groseflla ,  el  des 

fruits  muqueux ,  qui  n'ont  pas  assez  de  saveur. 

Ceux  à  parenchyme  dur  et  résistant  doivent  ôtre  mangés  cuits  dans  \>',\n  et  le  sucre 
ou  le  vin  et  !e  siirrn.  Oo  mode  de  préparation  f  nnvifid  ont  pommes  qu'elle  rend  plus 
digestibles,  el  supplée  à  leur  manque  trés-fréquf  ni  de  matunl*'*. 

On  fait  des  gelées  dans  lesquelles  tout  le  mucilage  du  fruit  est  conservé  cl  assai- 
soimé  par  différents  arooiates.  Ces  proparalious  sont  agréables ,  saines  et  légères  ; 
cependant  elles  ne  sont  jamais  aussi  rafratcbissantesqne  le  fruit  mène,  «t ,  si  on  a  niil' 
du  mn  €0  trop  grande  quantité ,  elles  doTleoncnt  qoelqua  pan  éehauffliirtas  on  rtiè- 
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,  chulis.  En  génénl,  les  socs  das  Mis  «oides  sont  plus  disposés  à  se  prondra  ea  e^é» 

(  OUÏ  des  fruits  sucrés. 
CiHiservés  dans  l'alcool,  les  fruits  sont  de  mauvaise  digestion  et  doivent  ôtre  pris  eu 
très-pi  tite  quantité.  Leur  pulpe  se  durcit,  et  ils  contracteut  les  propriétés  stimulantes 
de  ce  liquide. 


CHAPITRE  XXII. 

CINQUIÈME  CLASSË. 
ALIMENTS  DONT  LA  BASË  ËST  HDiLEliSfi  OU  GRASSK. 


SOMMAIRE.  —  Huile*.  —  Graisses.  —  Des  assai>oDnrraen!?     de>  sauces.  —  Assai<oiiii,  mcnls  sucrés. 

—  AstaisonDemeaU  gras ,  huileux ,  casé«ux.  —  Asaaiâoaaemeau  a^alins.  — AssaisonnenienU  acides. 

—  AittitoiiiNiDtatt  ierv«  <C  •rootttiqiMf.    D»  la  tflnpinliire  des  «Uncnto.  —  Riaiiiné. 


Huiles, 

! 

'  Les  aliments  'de  celte  classe  sont  i  eiiuirnuables  par  leur  composition  ;  ils  contiennent 
te  1  hydrogène  et  du  carbone  sans  oxydation  et  sous  fofme  d^lniile  coulante.  Par  km 
:anlÀiaison  avec  l'oxygène ,  ils  prennent  de  la  consistance ,  passent  à  l'état  de  suif 
et  Mêoso  de  cire.  Ces  phéDomènes  ont  été  observés  dans  les  végétanx  vivants  ;  l'huile, 

'    eoBtact  avec  l'air  ou  étendue  sur  Teau ,  les  reproduit. 

A  mesure  que  ces  transformations  s'opèrent ,  ces  substances  de\  iennent  moins  ré- 
fractaires  à  l'action  do  nosorç:anes;  l'hydroj^ùne  cnrbont'  .s'oxyde,  l'huile  se  fixe,  et 

!  elle  est  employer,  soit  comme  aliment,  '^nit  rrimmo  condiment. 

Les  chnngemt'iils  éprouvés  p?ir  (  haque  e.sjxjce  d'huile  ne  se  produisent  pas  de  la 
mmm  manière;  les  unes  s'oxydent  promptement,  les  autres  avec  lenteur;  toutes,  par 
suite  du  changement  opéré  dans  les  proportions  de  l'hydrogène,  du  carbone  et  du 
l'ozygéue»  passent  facilement  à  l'état  de  rancidUé  ;  alors  elles  ne  peuvent  plus  servir 
d'aNaunt  ;  elleo  sont  insolubles  dans  Teau ,  mais  solobles  dans  certaines  substances,- 
datts  i^atine,  par  exemple,  et  deviennent  parfaitement  assimilables.  Unies  aux 
alcalis,  elles  fonnent  le  savon.  L'acide  nitrique  étendu  les  convertit  en  acide  oxalique. 
Ce  deniier  se  rencontre  dans  beaucoup  de  substances  végétales  nutritives;  d'où  la 
conséquence  que  l'huile ,  ainsi  transformée  dans  l'économie  animale,  est  susceptible  de 
UH3l"s  les  combinaisons  propres  à  favoriser  la  nutrition.  Il  ne  faut  pas,  toutefois,  les 
auugcr  seules ,  ni  trop  isolées  des  aliments  avec  lesquels  on  les  mêle;  elles  ne  uounti- 
raient  point,  causeraient  des  ardeurs  et  seraient  m^mv  purgatives. 

huiles  fines  les  plus  usitées  sont  extraites  do  l'olive  >  des  semences  émuîswes  et 
de. [9,  graine  de  pavot  t  sous  le  nom  d'Autïé  d'œillette.  Cette  dernière,  aussi  bien  que 
celle  de  /amM  »  est  souvent  mMéé  à  l'buile  d*olive  pour  la  falsifier. 

Las  o/t0et  croissent  eo  abondance  dans  le  midi  de  ta  France.  Ce  Êntit  n'est  pfo- 
imogiafaM  lorsqu'à  vient  d'être  cueilli  ;  la  saumure  lui  enlève  une  partie  de  son  amer- 
uiiHb  •t;^eUo  <|ai  Msta  lui  donne  un  goût  agréable.  On  les  mangé  alors  sans  antie 
fi«épjpfatipa;-elle8  servent  annl  deeoiidliâont  dans  les  satrces;  on  en  farcit  les  volailles.* 
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DMnt  hlêmm  «nièfe  Itiioyiiii,  et  on  le  lemplaoe  par  des  clptM  <m  des  anièofs  ; 
cette  préparatloii  est  fort  agréable  et  stimule  la  digestion.  Les  olives,  eependa&i,  si 
flHes  sont  prises  on  quantité ,  sont  échanfTantes  ;  elles  prodnisent  In  fer  chand. 

li'huile  la  plus  estimée  est  cello  qu'on  extrait  dii  Tolivo;  la  verle  ru-  diffùro  de  la 
jaune  que  pnrro  qu'elle  est  obtenue  par  l'expression  à  froid,  tandis  que  la  jaune  résulte 
de  Texpressiou  à  chaud  ou  d'un  certain  degré  de  fermentation.  Celle-ci,  toutefois,  n'est 
pas  la  bonne  ;  elle  s'altéro  aisément,  et  si  l'on  se  sert  de  ce  procédé,  c'('>t  qu'il  pro- 
duit davantage.  La  belle  et  excellente  huile  d'oUve  est  faite  à  froid  ;  elle  relient  une 
giende  quantité  de  matière  verte  et  oonsenre  la  sareor  du  flntit  ;  elle  est  plus  ox^géné(;, 
pins  eonerascible  ;  on  peut  la  manger  snr  du  pain  comme  dn  benrre;  elle  est  très- 
doooe  et  ne  pèse  pas  sur  Testomac  ;  c*est  un  aliment  dont  on  fait  grand  usage  dans  les 
départements  du  midi  de  la  France.  On  la  reçoit  pendant  l'hiver  à  Paris  pour  qu'elle 
n'exsude  pas  de  partout  ;  elle  arrive  à  Tétnt  concret ,  avec  une  belle  apparence  cristal- 
lini',  et  conserve  plus  longtenip'^  qu^î  Diaile  extraite  des  irrainos  émulsives.  Cette 
dernière  C5t  plus  facUcmcnt  altérable  par  stiile  de  la  quantité  considérable  de  mucilage 
visqueux  qu'elle  contient. 

Après  l'huile  d'olive ,  la  plus  usitée  comme  aliment  est  celle  de  noix  ;  elle  est  d'un 
blanc  Terditre,  et  elle  est  assea  bonne  lorsqu'on  la  prépare  avec  soin.  On  s*en  sert 
pour  la  salade,  la  soupe,  les  fritures  dans  quelques  départements  du  centre,  dans  celui 
de  TAvetyroD  et  autres  pays  méridionaux  de  la  France  oii  l'olivier  n'est  pas  cultivé.  On 
réserve  pour  réclairage  les  huiles  extraites  des  noix  vieilles  ou  fraîches,  mais  pluj|  ou 
moins  gâtées. 

Les  huiles  im^ses  concrùtes  fournissent  un  aliuKMit  plus  assimilable  que  les  builfs 
coulantes.  De  ce  nombre  sont  U' beurre  de  cacao .  le  Leurre  de  lait;  niais  ces  huiles 
uni  I  inconvénient  de  ne  pouvoir  être  conservées;  elles  rancissent  vite,  ^ous  n'en  par- 
lerons pas,  déjà  nous  nous  en  sommes  occupé. 

Elles  se  présentent  comme  alinuiiit-  ilms  les  aréoles  du  tis<;ti  cellulaire,  ou  bî#*n 
interposées  dans  la  partie  fibreuse  de  1  auuiidi.  bout-eUes  peu  ou  point  nutritives»  ? 
Cette  question  a  été  plusieurs  fois  agitée  et  n*est  pus  «ncofe  lésoloa.  Tout  ce  qu'on 
peut  dire,  c*est  qu*elles  sont  difficilement  digérées  ;  que  tentât  elles  aant  vomies,  tantôt 
amènent  la  diarrhée;  que,  pour  en  favoriser  Tassîmilatien ,  elles  ont  besoin  d'èti» 
relevées  et  rendues  stimulantes  par  l'addition  de  condiments  énergiques.  Quand  elles 
sont  salées  on  fumées,  elles  causent  des  éructations  nidoreusciç,  surtout  lors(|u'ellos 
ont  été  soumises  à  une  certaine  élévation  de  tempî'rnlnro.  Tels  sont  le  jus  du  jambitu  . 
la  graisse  du  lard  ,  qui  sont  d'autant  plus  uuisibieb  qu  Ub  sont  restés  plus  longtemps 
dans  le  sel. 

Des  imaisùtmments  et  des  sauces.  * 

Lus  assaisonnomcnts  ont  pour  but  de  relever  la  saveur  des  aliments  et  d'eu  favoriser 
la  digestion.  On  donne  ce  nom  à  diverses  substances  salines,  acides ,  èerns,  aroma^* 
ques ,  sucrées,  grasses,  etc.,  qui ,  pour  la  plupart ,  sont  dénuées  de  qualités  nutritivea. 
Pris  en  quantité  convenable ,  ils  rendent  les  alinieats  phis  faciles  à  digérer,  soit  pasoe 
qu'ils  stimulent  la  membrane  muqueuse  de  l'estomac  et  activent  la  sécrétion  du  suc 
gastrique  ,  soit  parce  qu'ils  pxcltent  toutes  les  autres  fonctions  .  et  que  cette  excitatioB 
générale  amène  à  son  tour  nue  activité  locale  p!ns  ronsidérable. 

C'est  le  plus  ordinairemeut  par  les  propriétés  stimulantes  et  par  le  goût  relevé 
qu'elles  communiqueuL  aux  aliments  qu'elles  agissent;  mais  il  eu  est  quelques-une^ 
^dout  leb  propriétés  sont  douces  et  émollientts,  telles  sont  la  crème,  le  beiure,  l'huile. 
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lûRfa'oHes  n*ont  pas  étô  «Itérées  par  le  feu.  Si  toutefois  nous  u'avons  égard  <|u*aur 

subslances  douées  des  propriétés  stimulantes ,  et  qui  composent  le  plus  grand  nombre 
•Jes  condiments,  on  peut  dire  que  leur  usage  peu  modéré  a  pour  effet  d'abord  de  pro- 
•luirf»  un  appétit  artificiel  et  do  snllicitnr  ringostion  d'une  trop  grande  quantité  <ra!i- 
iiif'iils  (|ui  fatigue  Testomac,  ensuite  de  donner  limi  h  initations  de  cet  organe;  cl  à 
tous  lés  maux  i|ai  los  accompagnent,  tels  que  la  consUiuitian,la  sunceptilHlité  nerveuse, 
les  éruptions  à  la  peau,  etc.  ;  et  enfin  d'amener  à  la  longue  l'atonie  des  voies  dig<\«»- 
lîves,  qui,  pour  entrer  en  action,  exigent  des  doses  toujours  croissantes  de  ces  assai- 
sonnements, doses  qui  deviennent  alors  la  cause  d'inflammations  chroniques.  Reeon* 
naissons  toutefois  que  Thabitude,  ici  comme  toujours,  atténue  ces  effets  déeastnux 
eo  diminuant  la  sensibilité  des  oi^anes. 

l>*autre  part,  Tabstinence  de  tout  assaisonnement  stimulant,  exagérée  par  quelques 
personnes  qui  en  redoutent  les  effels,  laisse  séjourner  dans  reslomae  les  substances 
►^inollienles  qu'il  contient,  détonuine  des  digestions  laborieuses,  produit  la  satiété  par 
j;i  fadeur  des  aliments,  empêche  qu  il  n'en  soit  pris  une  suffisante  quantité,  et  amène 
!'uIaugui!<soment  des  fonctions  digeslives,  les  gastralgies  et  toutes  los  affections  ner- 
veuses «iui  en  procèdent. 

n  faut  donc  faire  usage  des  assaisonnements  dans  de  justes  bornes ,  imitant  en  ceci 
les  procédés  de  la  nature  qui  nous  of&e  des  aliments  salubres  et  agréables,  soit  par 
rassodation  du  mucilage  avec  des  acides  qui  en  corrigent  la  fadeur ,  soit  pat  k  com- 
Muaison  du  sucre  et  des  fécules  avec  des  principes  aromatiques. 

l*es  tempéraments  lymphatiques,  les  vieillards,  les  individus  qui  se  livrent  à  des 
travaux  pénibles,  l'hahitanl  dos  climats  froids,  celui  des  climats  frè<-cliau(ls ,  se  trou- 
vent bleu  de  l'emploi  des  assaisonnements  énergiques.  Ils  sont  ( nnlraires  aux  tempi'î- 
ramenU  sanguins,  aux  bilieux,  aux  enfants,  aux  adultes,  dans  les  climats  tempérés. 
L'habitude  les  rend  aussi  indispensables  que  les  aliments  ;  ceux-ci  ne  peuvent  servir  à 
la  nutrition  sans  l'aide  de  ceux-là. 

On  peut  diviser  les  assaisonnements  en  plusieurs  catégories  ;  les  principales  seront 
les  assaisonnements  sucrés,  les  gras,  hoùeux  et  caséeux,  les  salins,  les  acides,  les 
Ane^ist  aromatiques. 

\  1°  Assaisonnements  sucrés. 

Le  sucre  et  le  miel  sont  trop  nourrissants  pour  n*être  regardés  que  comme  des  con-* 
Aments  ;  ils  sont  cependant  des  plus  usités.  Unis  aux  mucilagbieux ,  aux  fécules,  ils 
les  rendent  plus  agréables,  plus  solubles,  plus  <!i  tibles;  ils  tempèrent  les  principes 
acides  do  certaines  substances,  particulièrement  des  fruits  ;  ils  sollicitent  ies  sécrétions 
salivaires.  Pris  en  excès,  ils  causent  la  soif  comme  les  sels. 

2^  Âsmsmnements  gras,  hmleux,  caséeux. 

îïans  cette  catégorie  so  pn'sentent  les  diverses  graisses  animales,  le  beurre,  les 
tiutlrs  végétales,  le  lait,  qui  servent  si  souvent  à  la  préparation  des  aliments  ;  mais 
^  codnmc  le  sucre  et  le  miel ,  mieux  encore ,  ils  sont  tellmnent  nutritifs  qu'ils  ne  peuvent 
I  îHtë  exclusivement  classés  parmi  les  condiments.  Ils  sont  employés  comme  tels,  mais 
ptéÊqpe  jamais  seuls;  on  leur  en  associe  d^autres,  comme  le  sel,  les  aromates  ou  le 

3^  ÂMoiionnemiiitU  saUns. 

Le  sel  commun  ou  de  cuisine  (hydroeblorate  de  soude)  est  le  plus  usité  et  le  plus  né-> 
cêstaiie  des  condiments.  Bépandu  dans  la  nature  avec  abondance,  on  Texlrait,  par  les 
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procédés  les  plus  simples ,  de  Peau  des  mers  qui  le  Ment  en  dfssoimioa;  il  se  rotrourc 
encore  par  masses  dans  le  sein  de  !a  terre.  On  le  nomme  alors  sel  pemme.  Cette  profu- 
sion avec  laquelle  la  nature  nous  le  pmdigue  semble  on  di'montrrr  la  în'n-ossit.'.  Il  n 
servi  et  il  sert  d'assaisoiinoment  dans  tous  les  lieux,  t^n-j  I-^h  temps,  vhn  l's 
peuples  sauvages  coiiun?»  rbr?  les  peuples  civilisés;  les  ainniaux  cux-nuMiies  en  >oiit 
avides;  Ils  le  mêlent  à  leurs  iliiiicnts  quand  ils  le  peuvent  et  s'en  trouvent  bien.  Ce 
goût  si  universellement  répandu  pour  unf^  substance  eu  même  temps  si  commune  lté 
peut  être  que  Pexpfeasioii  d'us  histloct  qui  nuus  porte  à  rechercher  ce  dont  noos  ne 
saurions  être  privés  sans  pr^ndice  pour  la  santé.  Les  propriétés  dn  sel  se  rattachent, 
«1  effet»  à  la  composition  de  nos  organes,  qol  renferment ,  en  proportions  variables  des 
hydrochlorates. 

Pris  à  dose  modérée,  il  détermine  une  excitation  douce  et  toute  loi  aie  de?.  muqnpt!!:i^5 
buccale,  gastrique  et  intestinale;  il  en  provnfiuo  les  sécrétions  propres  et  facilil'^  niti'^i 
les  motiifications  diverses  qu'y  doivent  éprouver  les  substancfîs  alimentaires.  In  graud 
nombre  de  ces  substances  ne  sauraient  être  diiiérées  sans  leur  association  avec  le  sel. 
Pris  à  trop  forte  dose ,  il  détermine  l'irritation  des  membranes ,  d'où  résulte  une  soi( 
ardente  et  quelquefois  l'inflammation  des  parties  avec  lesquelles  il  se  tiottve  en  conteet; 
notamment  de  rarriôre-boache  et  de  la  muqueuse  bnccale  elle-même;  mais  il  est  8Q^ 
tout  purgatif.  Sans  hif ,  les  substances  féculentes  sont  à  peine  digestibles ,  et  Ton  suit 
dans  quelle  proportion  elles  servent  à  Talimentation  générale.  Quelquefois  le  sel  de  nitre 
est  employé  comme  condiment  et  il  sert  anz  mêmes  usages.  Iss  doses  doivent  eo  êtrs 
beenoonp  moins  fortes. 

4^  AssaisonnemnU  acidee. 

k  oeUo  catégorie  appartiennent  le  vinaigra  et  les  addes  de  divers  végétaux,  particttHô* 
rement  du  citron,  acide  cifriqne;  du  verjus,  acide  acétique;  de  roeeille,  aeide  oiaiqne. 
Leur  action  est  légèrement  stimulante  et  pour  ainsi  dire  locale  lorsqu'ils  sont  pris  à  dose 
modérée;  elle  devient  générale  et  fortement  astriugctito  lorsque  la  dose  est  assez  consi- 
dérable. Le  plus  usité  de  ces  condiments  est  le  vinaiirrn,  que  l'on  firépare  ordinairement 
avec  le  via  aigre.  Son  action,  comme  colle  dos  autres  acides  ,  se  borne  à  exciter  li'-sr»"- 
rement  la  sécrétion  des  glandes  salivaîres  et  de  la  muqueuse  intestinale  ior.squ  ou  r.i 
uso  modérément.  Dans  l'estomac,  il  facilite  la  dissoiulion  des  aliments  fibrioeu^t,  ca* 
séeux,  etc.  ;  il  réveille  l'a|^)élit  et  tempère  la  soif;  mais,  s'il  est  pris  avee  excès,  il 
trouble  les  fonctions  digesUves,  détermine  le  développement  de  gastralgies ,  ei ,  par  it 
dérangement  que  celles-ci  occasionnent  dans  la  nutrition,  produit  à  la  longue  no 
aniaigrissement  plus  ou  moins  sensible.  G*e8t  &  ce  mode  d'action  qui  lui  est  commun 
avec  toutes  les  substances  qui  troublent  les  fonctions  de  l'estomac  qu'est  due  l'opinioa 
populaire  que  le  vinaigre  a  la  propriété  de  diminuer  rapidement  l'embonpoint.  Il  convient 
à  peliliî  dose  auv  personnes  nerveuses,  et  il  o";»  très-nuisihle  à  celles  qui  ont  les  nnirtne-? 
do  la  respiration  susceptibles .  son  emploi  (  iimi  cliez  elles  volontiers  suivi  la  touJ. 
Certaines  substances  slimulatiles  ou  aromatiques  sont  conservées  dans  lo  vinaigre  et 
deviennent  des  condiments  composés  dont  ou  fait  grand  usage;  d'autres  lui  doivcul 
complètement  les  propriétés  dont  on  les  gratifie. 

Amhonnmmu  àere»  et  ormatique^. 

Cette  catégorie,  la  plus  nondireuse  de  toutes,  presque  entièrement  tirée  du  règiK 

vécrélal,  contient  plusieurs  genres  distincts  do  couiiiments  qui  doivent  leurs  propriétHî 
à  un  prini  ipe  kre,  irnlant,  volatil.  Ce  principe  est  surtout  mar(|ué  dans  T/ï/V;  il  es* 
d'autant  plus  intense  qu'on  recueille  cette  racine  bulbeuse  plus  au  Nord;  mais  à  mesun 
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qu'un  ^'approche  dn  8ud,  il  s*amoindrit,  au  point  que,  dang  le  midi  de  la  Fftnoe, 
les  aulx  et  les  oignons  sont  déjà  plus  doux.  En  Italie  et  eu  Espagne ,  ils  le  sont  encore 
(iarantago  ;  eu  Égypte ,  ils  finissent  par  rtn»  doux  et  sucrés.  L'ail  exorco  sur  rcslomac 
un  vïît'l  stimulant;  iloxiite  la  tliposliou  des  aliments  visqueux  et  mucilagiueux,  accélère 
la  fUi^uialion,  et  son  principe  pa>sif  dans  le  sang,  car  il  ne  se  borne  pas  à  s'exhaler  au 
iidhors  par  Mialeine,  il  se  retrouve  encore  dans  la  sueur,  l'urine,  elc.  Dans  celte  fanùUe  se 
nngBlil  «acore  Toignon,  le  poireau,  récbalotta,  laeivetto,  la  rocamboUe,  las  ciboules, 
qvi  jonisseiità  peu  près  des  mâmes  qualité  stimulanlfle  al  ne  diCTéieat  que  par  quel- 
qm  nuances  dans  la  saveur. 

D'antres  se  distinguent  par  une  saveur  brûlante  et  aromatique;  ce  sontlepojiw 
noir,  nrijîinaire  de  l'Inde  vi  cultivé'  ,uix  ÎIps  dn  Sumatra,  Java,  Malaca,  à  Cayenne 
cl  dans  rinde  aiii^laiso.  On  l'emploie  eu  poudre  ou  concassé,  et  il  porte  sous  cette 
dernière  forme  le  nom  de  mignonetle.  Il  stimule  fortement  les  organes  avec  lesijuels  il 

trouve  en  contact ,  et  spécialement  Tarricre-bouche  et  l'estomac  ;  il  y  produit  un 
5oulimeut  de  cluileur.  IMs  en  petite  quantité,  il  facilite  la  digestion  des  viandes  blau* 
cfaes  et  gélatineuses,  comme  le  veau,  les  pieds  de  mouton,  etc.  ;  des  poissons  huileux, 
eomme  raoguille,  etc.;  des  mollusques,  comme  les  huîtres,  les  moules,  etc.;  des 
v(^taux  aqueux  eimucilagineuz,  comme  les  choux,  les  cardons,  les  chânx*fiéors, 
les  concombres,  !os  asperges,  etc.  ;  aliments  tjui,  par  eux-m(îmes,  sont  peu  excitants. 
Pris  en  excès,  il  |»eul  déterminer  rinnammalion  de  Testomac  et  mAme  du  tube  digestif, 
MirtDul  choz  les  personnes  irritables  ou  qui  n'y  sont  pas  habituées.  11  ne  se  borne  pas 
ù  telle  excitation  locale;  il  stimule  encore  tous  les  organes  de  l'économie;  il  active  la 
circululi«)n;  il  cause  à  la  peau  de  vives  démangeaisons  et  souvent  des  éruptions.  Il 
convient  aux  habitants  des  climats  chauds,  qni  en  usent  largement,  comme  à  ceux 
des  pays  froids  et  humides,  oii  il  est  employé  un  peu  plus  modéfément.  Les  premieis 
s'en  servent  pour  combattre  les  sueurs  énervante-s  et  exciter  Inaction  des  oisanes  diges- 
tifs frappés  d'atonie.  Les  seconds ,  en  le  portant  directement  sur  les  membranes  mu- 
queuses ,  leur  dorment  le  ton  qui  leur  manque  et  rherrhent  à  diminuer  l'abondance  des 
mucosités  (|u'elles  sécrètent.  Ce  condiment  \m\xi  être  utile  aux  vieillards  et  aux  per- 
sonnes à  tempérament  Ivmphatique;  il  est  nuisible  aux  Liilieux,  aux  sanguins,  aux 
jeunes  gens;  il  est  permcieux  dans  les  couvalesceuces  des  affections  inflammatoires. 

U  poim  bUme ,  d'une  saveur  mohis  forte  et  moins  brûlante  que  le  noir;  le  ptdim 
kng,  moins  âore  encore  et  moins  aromatique;  le  ptntefil,  avec  lequel  se  prépare  la 
earrif  teltoment  àcre  qu'il  abolit  momentanément  le  sens  du  goût;  le  gingembre,  sont 
àis  assaisoiinemiMits  qui  jouissent  de  propriélés  analogues  k  «elles  du  poivre  et  sont 
employés  dans  les  mêmes  circonstances. 

La  muscade  y  \q  girofle ,  la  cannelle,  les  vanilles ,  le  «fl/ran  sont  des  aromates  qui 
relcvcnl  la  saveur  des  préparations  culinaires  et  réveillent  les  forces  de  l'estomac;  si  on 
en  ()rend  en  quantité,  ils  excitent  la  soif  et  peuvent  déterminer  la  ûèvre. 

A  Paris  et  dans  les  pays  tempérés ,  les  aromatiques  les  plus  famiHeis  sont  la  nmf> 
lêrikt  le  raifort,  le  cœhl^ariaf  Vetiragon,  la  pimprenelle ,  le  pem/,  le  meo»,  le 
mfèmli  les  racines  et  jeunes  feuilles  des  roljMiiMt,  le  %m,  la  tmietie,  le  terpoia, 
UâOHçe,  le  Imariert  le  romarin,  les  fleurs  et  fruits  de  capwines,  les  câpres,  bootens 
de  fleurs  do  cf\prier  confits  dans  le  vinaigre,  les  olives  saumurées.  La  plupart  jouissent 
de  propriétés  beaucoup  moins  stimulantes  qu»'  les  précédents;  leur  action  se  dissipe 
promptement,  elle  s'épuise  même  [)endant  le  cours  de  la  digestion. 

Il  n'en  est  f»as  <lo  m^^me  de  certaines  autres  préparations  employées  comme  condi- 
o*èiHs,  dont  la  propriété  exciUute,  due  k  un  principe &cre,  ammoniacal,  qui  s'y  est 
éSfeioppé,  est  pres<|ue  aoad  énergique  que  celle  da  poivre  et  du  gingembre.  Ce  sont  les 
miekm^  lo  eattiar,  les  9w4bm^  le  lAoït.  Ces  assaisonnements  doivent  éire  employés 
%¥Ae  ip^D4gemant;  il  est  peu  d'estomacs  qui  les  supportent  bieu. 


Digiii^uo  L^y  Google 


tu  LE  CUISINIER  £T  L£  MÊD£CIN. 

Toat  cela  constitue  un  arsenal  de  ieuisiDe,  dont  les  effets  peuvent  ^re  utiles  ou 
nuisibles  suivant  qu'on  en  fiiit  osnirn  nvor  mnrlf^rntion  et  qu'on  Vapproprie  aux  liimpé- 
ranr^nts  oi  nu\  constitutions.  ÏI  ost  do  rô^lc ,  du  rnste ,  qu'il  ne  faut  user  dos  assaison- 
nements q  un  i>r)ur  ('(uripfT  rinsipiditt'  des  aliments,  et,  qu'en  {rént'Tal ,  on  doit  les 
proscrire  pour  les  enfants  et  io^^  jeunes  ^rens.  A  ees  d''ux  ôpoques  de  la  vif»,  reslonnae 
doit  biou  digérer  sans  av»>ir  besoin  d'ôlrc  soilieitô.  On  préf»are  avec  les  assaisoiuicincMils 
beaucoup  de  sauces  dont  les  effets  sont  à  peu  près  les  m^Miies  que  ceux  des  condiments. 

Les  sauces  sont  des  compagnes  plus  ou  moins  agréables  de  nos  aliments;  c^lcs  ont 
pour  dissolvant  ou  véhicule  Teau  et  quelquefois  le  vin.  Outre  les  assaisonnements  dont 
nous  venons  de  parler ,  leurs  ingn^dients  les  plus  ordinaires  sont  différents  sucs  vi^^ré- 
taux,  le  lait ,  le  beurre,  la  graisse,  le  lard,  l'huile.  Comme  nous  l'avons  déjà  fait  ob- 
server, la  I  lialeur  ne  peut  qu'altérer  ces  substances;  le  lait  lui-même,  si  on  n'y  prend 
garde,  peut  devenir  défavorahip  h  la  digcîstion.  Les  œufs  donnent  aux  sauces  plus  de 
douceur,  les  farines  plus  do  consistance. 

De  la  température  des  alimenta. 

Nous  prenons  les  aiiments  à  la  glace,  froids,  tièdos  ou  chauds;  leur  fempéralurë 
doit  toujours  être  réglée  sur  la  farulté  qno  lo  corps  a  de  conserver  et  d»^  r<'pro<luire  rû 
propre  chaleur.  Les  deux  contraires,  le  froid  excessif  ou  la  glace,  et  l'excès  de  calo- 
rique, ont  vis-(Vvis  de  nous  des  propriétés  i.lenti(jues  ;  ils  sont  excitants  et  stinniîmils. 
L'eau  glacée  on  le  thé  bien  clianii  <uit  des  elTets  analogues;  l'eau  ti*'''îe  nu  ceile  qui 
est  modérément  froide  sont  peu  favorables  à  la  digestion.  Si  la  clialtiUi'  des  aliiih-hts  est 
trop  forte,  ils  brûlent  et  cautérisent;  si  le  froid  est  trop  fort,  il  saisit.  Aussi  voit-on 
certains  individus  se  trouver  mal  des  glaces.  Si  on  en  i)réTipite  la  déglutition,  une 
douleur  vive,  se  porte  de  Testomac  jusqu'aux  muscles  de  la  tête  ;  si  on  les  divise  bien , 
elles  accélèrent  la  digestion. 

On  sait  (|ue  beaucou[»  do  personnes,  ayant  Testomac  délabré,  se  trouvent  bien  de 
l'usage  des  viandes  froides,  et,  pendant  la  grossesse,  l'un  des  meilleurs  movens  d'nnrAter 
les  vomissements  est  de  prendre  t'^ns  les  aliments  froids,  tontes  les  boissons  ^^liicf'fts. 
Ou  sait  encon'  que  il'aulres,  dont  resloniac  ne  digérait  plus  ou  digérait  mal,  ont  ilTi  le 
rétablissement  de  leurs  digestions  à  une  verrée  d'eau  froide  prise  le  maiiu  u  jeiai.  Cette 
réaction  de  l'organisme  sur  la  partie  qui  a  été  refroidie  par  une  cause  passagère  est 
fiivorableàla  santé,  bien  ou  mal  expliqu<k},  elle  existe.  L'expérience,  en  effet,  et 
l'observation  démontrent,  dans  Tanimal  vivant,  une  force  toujours  la  mdmedans 
phénomènes  qu'elle  produit,  et  réagissant  avec  d'autant  plus  d'éneigie  qu'on  lui  op> 
pose  des  olistacies  pln<  granil>;.  Ces  phénomènes  sont  constatés  presque  chaque  jour 
en  hiver,  lorsqu'on  éprouve  cet  engourdissement  que  l'on  appelle  onglée:  froid  sni- 
slssant  le  bout  des  doigts  va  jusqu'à  causer  de  la  douleur,  mais  peu  à  peu  la  rircnlation 
du  sang  s'y  rétablit,  et  l'effurl  do  rorgauisnn;  y  cause  une  chaleur  telle,  que  la  tempé- 
rature de  nos  mains  nous  paraît  supérieure  à  celle  du  reste  du  corps.  Cette  production 
du  calorique  propre,  se  manifeste  encore  par  la  rougeur  de  la  peau, lorsqu'on  sort  d'un 
bain  (iroid;  un  homme  faible,  au  contraire,  en  sort  pAle  et  grelotant,  parce  que  la  force 
de  réaction  n'a  pas  été  assez  puissante,  la  circulation  est  restée  languissante,  et  le 
calorique  soustrait  par  l'eau  froide  n'a  pas  été  remplacé  par  celui  que  détermine  reffcrt 
de  Torganisme. 

Après  ee  long  exposé  des  aiiments  employés  par  Phomme,  de  leurs  propriété, 
des  jnfluences  qnlls  exercelit  sur  ta  constttntion,  de  leurs  effets  suivant  la  quanti»^ 
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,  prise,  etc. ,  etc. ,  il  semblerait  uécessaire  d'outrer  dans  lo  détail  des  maladies  que  pour- 
rait'iit  développer  leur  abus  ot  lour  usni^o  exceptionnel.  Nous  nnns  cMnt(Miterons  dc^s 
géia'rnlités  conlciiues  à  cet  éi;anl  diins  le  deuxième  cliiiiiiln",  lorsque  nous  nous  sommes 
occujjés  des  modificalioas  qu'ils  jjoiivaient  apjjortor  dans  les  tempéranienls.  Jl  nous 
re-sle  à  les  considérer  sous  quelques  autres  rapports,  t.clon  qu'ils  servent  plus  ou  motus 
àlanatritiou  proprement  dite;  nous  pouvons  les  partager  : 
1^  En  ceux  qui  Dourrissent  beaucoup  et  en  ceux  qui  Dounissent  pou. 

>   Les  premiers  contiennent  une  grande  quantité  de  matière  nutritive  sous  un  petit 
roiame,  tels  sont  les  viandes»  le  gibier,  tes  osufs,  surtout  s'ils  sont  frais,  le  lait,  le 
fromage.  Les  anciens  observaient  que  ces  aliments  nourrissaient  beaucoup  ;  ils  disaient 
sous  un  petit  volume,  ils  se  répandaient  en  une  grande  masse,  ils  remplissaient, 

1  ils  rassasiaient. 

Les  autres,  t^'ls  que  les  véî7ét«ux  on  ^^ém'ral ,  eontieiiiienl  une  petilo  ({uanlité  de 
^  Matière  nntnli\e  sous  un  grand  volume;  d'oîi  il  résulte  qu'il  no  faut  pas  juger  de  li\ 
ifcrtu  liulnlive  do  Talimont  par  son  \ulume,  mais  par  ce  qu'il  contient  de  parties  assi- 
milables. 

Après  que  ralîment  a  fourni  ràliment  pur,  le  mUrimefUt  suivant  l'expression  d'un 
eip^iriniSDtateur  contemporain,  c'est-à-dire  la  matière  alimentaire,  il  en  est  une  autre 

qat  ne  nourrit  pas ,  qui  est  rejetéc  par  les  voies  digestives ,  et  qui  est  composée  des 
libres  animales  compactes,  sèches  et  dépourvues  de  gélatine,  de  la  partie  libreuse  (ît 
•le  la  partie  colorante  des  végétaux,  comme  celle  des  épinards,  par  exemple.  Ces 
iultstances  sont  insolubles  dans  nos  organes;  elles  ne  peuveut  être  assimilées.  Les 
euveloppes  des  raisins  et  «les  ^Maines  légumineuses,  Técorce  et  les  f)epius  des  fruit.- 
>wiit  aussi  de  ce-  nombre.  On  pourrait  ajouter  à  cette  nomenclature  toutes  les  sub- 

I  slaaccs  qui  résistent  ù  Taction  des  organes  digestifs;  mais  ceci  n'est  pas  tout  à  fait 
viai;  tel  aliment  laisse  peu  de  résidu  ches  un  homme  qui  a  restomac  vigoureux,  et 
ea  laisse  beaucoup  chez  l'homme  qui  a  restomac  faible.  Ainsi  les  fécules,  qui  soiil 
[presque  entièrement  absorbées,  paraissent  constiper  l'adulte,  et  elles  causent  au  faible 
cufaiit  qui  s'en  nourrit  un  dévoiemont  souvent  dangereux.  Le  pain  léger,  qui  nourrit 
l'habitant  de  la  ville,  est  bien  vite  absorlié  par  eelni  de  la  campagne;  le  pain  grossier 

j  tie celui-ci,  au  contraire,  est  tout  excrément  jmur  celui-là. 

2"  Nous  avons  à  les  considérer  encore  suus  le  rapport  de  la  facilil''  et  do  la  prompti- 
tude avec  laquello  ils  cèdent  leur  partie  nutritive.  Tels  sont  les  aaimaux  à  chair  peu 
(iense  et  qui  sont  aisément  pénétj'és  par  les  sucs  gastriques  et  intestinaux,  la  gelée  toute 
préparée,  les  aliments  aqueux,  et  généralement  tous  ceux  qui,  étant  très-solubles,  sont 
liMâlement  absorbés  par  l'estomac. 

^  U  en  est,  au  contraire,  d'autres  qui  nourrissent  lentement  on  quelque  sorte,  et 
I^us  difficilement  que  ceux-ci,  à  cause  de  leur  densité.  Ce  sont  les  chairs  de  porc  et  de 
sanglier.  Ces  aliments  sont  forts  et  contiennent  beaucoup  de  matière  nutritive.  Les 
anrioTis  mett.d''nt  encore  au  nombre  des  aliments  indigestes  les  f-irineux  secs  non 
iennentés,  le.>  iiuiks,  les  graisses,  et  tous  ceux  (|ui  sont  fermes  et  peu  pénétrés  d'eau. 

Les  aliments,  arrivés  dans  restomac,  distendent  cet  organe,  soit  par  le  volume 
coqsidérable  (lu'ils  y  prennent,  st>il  par  les  gaz  qu'ils  y  développent;  les  aliments  Irès- 
fennentescibles ,  tels  (jue  les  oavets,  les  choux,  le  pain  sortant  du  four,  développent 
benieoup  de  gaz  ;  mais  il  est  certains  individus  qui ,  soit  par  faiblesse  des  organes  ou 
'lifBculté  delà  digestion,  soit  par  toute  autre  cause  inconnue,  sont  particulièrement 
disposés  à  les  engendrer.  D'autres  aliments  provoquent  plus  ou  moins  les  évacuations 
intestinales;  tels  sont  les  aliments  aqueux,  les  volailles  grasses,  la  chair  des  jeunes 
animaux,  la  chair  de  tous  ceux  dont  la  fibre  est  molle,  mucilagineuse  et  décolorée. 
Les  aliments  qui  ont  des  propriétés  toutes  contraires  sont  l<'s  fécules  sèches ,  surtout 
sont  rèties,  les  pains  et  les  gâteaux  préparés  avec  ces  farines  pures,  l'orge 
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tom'fi»',  \o  fronKMit,  la  chair  des  animaux  sauvages,  surloul  b  ils  i>aiU  mlullL'ï.;  caille 
des  animaux  qui  paissent  librement;  les  oisedux,  regardés  par  les  anciens  cuiniiie  plus 
secs  que  les  Alammifères. 

Ceux  qui  causent  des  éractalioiis  brûlantes  ou  acides ,  d'après  les  observatioiis  jûur* 
nalières,  sont  les  aliments  gras,  les  pâtisseries  on  gâteaux  surchargés  do  mati^nos 
huileuses ,  tous  les  mélanges  disparates  composant  les  mets  gras,  épicés  et  altères  par 
le  feu,  le  fromage  pris  en  quantité ,  les  noix,  les  noisettes,  les  sucs  mucilagineox  et 
sucr«^s. 

Les  anciens  appelaient  (  Imu  îs  los  aliinciits  qui ,  aufçmentaiit  la  soif  et  la  circulation  , 
causent  un  sentiiin'ut  de  clinieur,  tels  que  les  alcooliques,  les  aliments  salés  ou  épicés, 
ceux  qui  sout  chargés  d'osmazOme,  les  viandes  avancées,  les  huiles  quand  elles  sont  : 
digérées.  , 

Us  appelaient  froides  les  substances  douces  et  blanches  très -abreuvées  d'eau,  la 
laitue,  les  concombres,  les  melons,  les  poires,  les  pèches,  les  acides,. le uilre,,  et 
toutes  les  substances  dont  rimpression  sur  la  langue  répand  une  frelcbenr  agiéiîble 
dans  la  bouche,  mais  dont  Texcès  relAche,  détruit  Faction  des  organes. 

Mais  toutes  ces  distinctions  sont  insuffisantes,  si  Ton  ne  se  rappelle  que  le  gem'u 
fie  vie  et  les  idiosvncrasies  individuelles  modifient  sans  cesse  l'action  des  aliments.  I  n 
lioinme  qui  a  un  estomac  robuste  s'accommode  do  toute  espèce  do  nourriture  pourvu 
qu'elle  soit  do  sou  goût;  si  elle  est  prise  avec  répuRnanco,  elle  revient  ou  cause  des 
ai^^eurs.  De  là  cet  aphoriamo  ;  Oplati  cibi  digealio  opUma  :  m  alimenl  désiré  m  (ail 
point  de  mal. 

Gela  est  vrai  eu  sauté  comme  eu  maladie ,  et  il  ne  faut  pas  trop  contrarier  ceux  qui , 
dans  Tun  ou  l'autre  état,  demandent  toi  aliment  de  préférence  i  tel  auHe. 


CHAPITRE  XXilL 

bïLS  BUISSONS. 


SUUUAIRE.  —  Preniitu'  tiusse  :  Uoi^sons  aqueuses.  —  Hoissoii»  clnwles.**l)oiMOiit  Ch»i^.  «^Aiy 
I'mu,  de  son  Ui^Age  cl  de  ses  cffeU  sur  l'organi&me.  —  Eau  distillét  de  nc\i£t,  de  glace,  de  pluie,  de 
source  —Eau  de  rivit're,  de  lac,  de  puiU,  de  marai»,  d'étang,  de  marc.— Eaux  troubles,  Ciiux  altérée». 

—  Eau  de  mer  distillée.  —  Deuxième  classe:  Boisions  fcrmcntées. Des  vins.  —  Goiin»osuioa  des 
viM.<-Fal«ifleatiM  tfM  vins.— Cidres.  — CompoiUion.  —  QualKé  du  cidre,  eireonsiances  dont  die 
dépend.  —  Préparation  des  cidres.  —  Allcralioii  des  cidres.  —  EfTcl*  des  ridres  sur  rorganisnte.  - 
Bières.  —  Rc>  diverses  espèces  de  bières  cl  de  leur  prépaj'ation.  —  Des  bières  faibles.— Des  btires 
forleji.  —  Troisième  classe  :  Boissons  alcooliques.  -  Effets  des  boissons  alcooliques  wr  rorffanisine. 

—  Quatrième  classe:  BoisMOS aromatiques.  —  Du  café.  —  Composition.  —  Torréfaction.  —  Infusion. 
Action  du  café  sur  l'organisme.  —  Du  thé.  — Tbéen  feuille». —Tariétéa.— Composition. —IiiAisioB 
de  tiié;  soq  ioflueoeo  sur  l'oi^anisme. 


Les  boissons  pourraient  être  rangées  parmi  les  aliments;  la  plupart  conlipnnenl,  en 
effet,  des  substances  tout  à  fait  [wpros  à  ^^tro  assimiliVs.  Dnns  le  lail  :  bourre,  sucre, 
caséuin  ,  sels  alcalins  ,  tout  est  alimont,  excepté  le  liquide  séreux  (jui  M  i  l  de  vt'hicule  ; 
dans  les  eaux  acidulées  avec  roraiiu'c,  la  p:rosoillo  ou  le  citron,  existe  un  mucilage 
qui  nourrit  ;  dans  le  vin  sont  coulcaus  le  sucre  ul  l'acide  tarlarouji,  substances  égale- 
ment uuUiiives.  etc.,  etc.  Mais  nous  ji'examiiuirous  pas  les  boissons  do  ce  point  de 
vue.  Pour  nous»  ce  nom  appartient  à  tout  liquide  dont  nous  faisons  usag9«  soit  pour 
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apaiseï-  la  smt  et  étendre  les  aliments,  soit  pour  suppléer  à  la  perte  de  nos  floides, 
slimuIfT  rostomnc  et  causer  dans  nos  organes  une  excitation  salutaire.  Considérées 
soos  te  rapport  de  tenr  composition  et  de  leur  mode  d*action,  elles  peuvent  Ôtre  divisées 

(>n  quatre  classes  :  tes  hoissons  aqueuses ,  les  boissons  fermentées ,  les  lioîssons  alcoo- 
liques et  les  tioissons  aromatiques  qui  s'obtiennent  par  infusion,  par  mélange  et  par 
décoction. 

PREMIÈRE  CLASSE. 

Boimm  aqueuses. 

Dans  cette  classe  figure,  en  première  ligne ,  Teau ,  qui  est  le  véhicule  universel ,  et 

«pli,  délayant  toutes  les  parties  qui  constidicnt  les  boissons,  se  mrid  à  la  masse  ali- 
niputaire,  s'y  incorpore  et  peut  devenir  nourrissnnto.  Vienrifiit  t  risnite  l'eau  sucrée, 
qui  désaltère  assez  bien  et  facilite  la  digoslioii  cIrv.  certaines  personnes;  Peau  vineuse 
MU  rouf^e ,  roxycrat  ou  eau  vinaiprée ,  l'eau  aiguisée  par  une  petite  quantité  d'euu-de- 
vie,  l'eau  tenant  en  dissolution  une  faible  dose  d'éther;  puis  les  sucs  aqueux,  soit  des 
fruits,  sfAi  des  plantes;  Teau  y  est  mAlée  de  substances  plus  ou  moins  agréables, 
plus  on  moins  acides  ou  sucrées,  suivant  le  végétal  qui  les  fournit,  comme  la  groseille» 
l'orange,  le  citron,  qui  donnent  des  sucs  agréables  et  forment  avec  Teau  une  boisson 
[ni  ^tanche  bien  la  soif.  Viennent  enfin  les  émulsions,  le  lait  de  coco  frais,  les  sirops 
l'iemlus  d'enu,  tels  que  les  sirops  do  vinaigre,  d'orgeat  et  de  cerises,  Lr^s  sucs  sucrés, 

mAme  que  tout  ce  qui  est  mucilage,  désaltèrent  moins  que  i  e.iu.  A  toutes  ces  bnis- 
>'^ns,  il  convient  d'ajouter  le  petit  lail  dont  on  u>e  lu'ancou{)  (lan.>  les  campagnes, 
4Ui  est  rafraîchissant  et  sert  en  médecine.  Lorsque  l'acide  lactique  s  y  est  développé,  il 
Ml  acidulé,  plus  nfratâiissant  encore,  et  il  étanche  mieux  la  soif.  Il  est  nourrissant 
à  raison  du  sucre  et  de  la  partie  caséeuse  qu'il  contient.  Quelques  personnes  le  suppor- 
tent difBcilemant,  et  cela  ne  tient  pas  à  la  quantité  des  matières  solides  qu'on  y  ren- 
contre; la  limonada  et  l'eau  snm;e  en  renferment  souvent  davantage. 

Les  boissons  aqueuses,  dont  le  rùle  principal  est  d'apaiser  la  soif,  altoignont  ce 
bol  non-seulement  par  leur  action  directe  sur  la  bouche,  le  pharynx  el  l  a^sof  hnu'c 
<lont  elles  humectent  les  surfaces,  mais  surtout  par  les  matériaux-  liquides  qu'elles 
fournissent  à  tout  i  organisme.  Si  cet  effet  ne  nous  apparaît  pas  bien  clairement,  c'est 
que  le  bien-ôtre  général  qui  résulte  9e  lefur  ingestion  se  fait  sentir  aussitôt  qu'elles 
avTiv«nt  dans  l'estomac  et  avant  qu'elles  aient  pénétré  dans  la  circulation,  de  la  même 
manière  que  les  aliments  solides  font  cesser  les  tourments  de  la  faim  par  leur  accumu- 
lation dans  ce  viscère  et  avant  d'avoir  été  transportés  dans  les  tissus  par  l'effet  de 
l'alisorplion. 

Les  liquides  aqnenx,  et  cela  leur  est  commun  avec  les  boissons  fermentées,  ont 
'loncpour  objet,  nou-?eulement  de  faire  disparaître  le  .seutiment  plus  ou  moins  p 'niMe 
lie  la  soif,  mais  encore  de  réparer  les  pertes  (| n'éprouvent  nos  liquiiles.  Aussi  le  t)esoiu 
de  boire  est-il  d'autant  plus  rapproché  et  d  uulant  plus  vif  que,  par  suite  de  circon- 
stances quelconques,  les  évacuations  sont  plus  considérables ,  comme  cela  a  Hou,  par 
friemple,  pendant  les  chaleu»  de  Tété  qui  provoquent  des  sueurs  abondantes.  Mêlés 
«tt  sang  par  le  fait  de  l'absorption,  ils  en  augmentent  le  volume  el  en  diminuent  la 
consistance  ;  ils  activent  certaines  sécrétions ,  spécialement  celles  des  reins  et  de  la 
[leau.  Ces  effets  sont  variables  ;  ils  se  produisent  en  raison  de  la  quantité  et  de  la  nature 
h  liquide,  de  sa  température  et  If'  c«'ll(>  de  r;tf?Tinsphère.  Les  boissons  acirîules  excitent 
la  sécrétion  urinaire:  les  boissons  pnrenieiil  aqueuses,  (jui  i>ont  diurétiques  en  hiver, 
«Irlermînent  en  été  ou  dans  les  climats  chauds  des  sueurs  abondantes,  el,  si  on  Iqs  boit 
chaudes,  les  sueurs  sont  plus  considérables  encore. 
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Ingérées  pendant  les  repas,  elles  se  mêlent  aux  aliments,  les  divisent,  les  délayent, 
les  étendent  de  manière  à  ce  qu'ils  embrassent  une  surface  pins  large  de  l'estomac  et 
rtsistf'iit  moins  à  son  action  chymifiMutc;  elles  sont  prises  en  quantité  plus  ou  moins 
grande,  selon  l  ospèce  de  substance  in^'érée  ou  son  assaisonnement,  selon  la  tempé- 
rature atmosphérique,  le  de<rré  d  appétit,  la  constitution  et  le.s  besoins  do  chnciue 
individu;  elles  ont  sur  le  canal  alimentaire  une  action  nianjuéo;  elles  le  slimulcnt  et 
activent  la  digestion  avec  plus  ou  moiiLs  de  force ,  suivant  que  le  liquide  dont  on  fak 
nsage  convient  mieux.  L*e«n  pure  et  l'eau  snciiSe  sont  plus  favorables  qu'aucune 
antre,  et  il  n'y  a  pas  de  raison  sérieuse,  pour  l'homme  et  la  femme  qui  se  p(6ietA 
(rien,  d'user  d'auties  boissons,  si  les  pertes  par  le  mouvement  du  corps  sont  faibles  ou 
tiolles.  Celui  qui  se  conformerait  à  cette  simple  indication  se  mettrait  à  l'abri  de  beau- 
coup de  maladies. 

B<ns9<m  chaudes. 

Si  l'eau  pure  et  fraîche  est,  plus  que  tout  autre  liquide,  favorable  à  la  santé,  il  n'en 
est  plus  de  même  lorsqu'elle  est  chaude;  elle  exerce,  dans  ce  cas,  sur  l'économie,  ainsi 
que  les  autres  boissons  rlintides,  une  action  parliculièro  qui  est  due  à  leur  temp<  ratup  . 
Dans  le  monde  Romain  il  étail  \\n[  un  .Lrrnnd  nsn,L:e  de  ces  sortes  de  boissons  el  surluul 
de  l'eau  chaude ,  qui  était  prisf  avec  délices  el  «ve*:  excès,  pendant,  soit  après  les 
repas.  On  lui  aUnbuiul  des  qualités  digestives.  C<?pendanl,  lois-quu  la  températuif 
n'est  pas  três-élevée ,  elle  est  fade ,  nauséeuse  et  plus  propre  à  troubler  qu'à  favoriser 
la  digestion;  elle  désaltère  moins  bien  que  l'eau  fraîche,  et  son  usage  habituel  finit 
par  affaiblir  l'estomac.  Alors  les  fonctions  de  ce  viscère  languissent;  elles  sont  de  plus 
en  plus  altérées;  les  aliments  no  passent  plus  qu'avec  difficulté;  ils  occasionnent  ûe& 
coliques,  de  la  diarrlKH?,  et  tous  les  phénomên(?s  qui  caractérisent  l'atonie  des  voiç:!^ 
ditAestives  ne  lardent  pas  à  s<(  montrer.  Les  boissons  fernientées  ou  alcouliijues  ,  priseN 
à  haute  température,  ne  présentent  pas  les  mAmes  inconvénients,  riiai>  elles  conser- 
vent leurs  liropi  iélés  malfaisantes  ii-'il  en  est  fait  excès  ,  et  leur  aelion  est  d'autant  plit* 
prompte ,  d'autant  plus  intense  que  la  chaleur  ajoute  à  leur  éuergie. 

Bohsom  froides» 

On  conçoit  que  les  effets  des  boissons  froides  sont  différentes,  suivant  que  leur  tem- 
pérature est  plus  basse  et  suivant  -les  conditions  dans  lesquelles  se  trouvent  cflux,qvi 
en  font  usage.  L'eau  fraîche,  comme  nous  l'avons  dit,  est  le  plus  ordinairement  «ali^ 

(aire  ;  elle  désHllère  bien ,  et  la  stimulation  qu'elle  exerce  sur  l'estomac  <'>l  presque 
toujouis  suffisante;  elle  n'est  point  suivie  de  n^lAchement  ou  d'atonie.  Mais,  si  cette 
eau  est  glacée  au  moment  oU  elle  est  prise,  les  sensations  éprouvées  sont  tout  autres; 
les  (lents  sont  comme  agacées  ;  le  froid  produit  sur  rarrière-;^n)rj:e  s'étend  à  tonte  la 
surface  de  la  tAto  et  y  détermine  iristant^nénieut  une  douleur  vive;  le  Ui)ui<lo,  à  son 
arrivée  dans  l'estomac,  y  fait  uaitre  un  ;»entiment  de  froiil  qui  se  propage  rapidement 
vers  toutes  les  parties  du  corps  et  amène  un  frisson  général  ;  des  coliques  violenles  lui 
succèdent  imniédiatement.  Une  réaction  aussi  prompte  qu'énergique  vient  or&mkè^ 
ment,  chez  les  peraonnes  saines  et  vigoureuses,  faire  justice  de  ces  sensations  pénlMcii. 
La  seule  chose  à  craindre,  c'est  que,  fré({uemn)ent  renouvelée,  eUe  ne  finisse  p«r><dé- 
velopper  une  inflammation  plus  ou  moins  vive  de  l'intestin;  mais,  chez  les  personne» 
faibles,  ;\  fibres  molles  ou  sans  énergie  vitale ,  la  réaction  se  fait  avec  lenteur,  d'une 
manière  incomplète,  et  il  peut  se  déclarer  des  maladies  graves,  des  tluvions  «le  f^i- 
Irine;  et  cela  est  surtout  à  «craindre  lorsque  les  boissons  glacées  sont  prises  nu  inomqftl 
oii  lo  corps  est  en  sueur.  Alors  les  accidents  se  produisent  d  uue  manière  iai  nu<kil>U*;- 
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ils  deviennent  promplement  funestes ,  et  l'on  a  vu  Tingestion  des  liquides  être  instan- 
Uméiûeut  suivie  do  rongestions  cérébrales,  de  ruptures  d'anévrismes ,  etc.,  qui  fou- 
droyaient 1p  malade.  Heureusement  ce  sont  là  des  (HY'nements  rares  dont  il  n'est  fait 
meûtiuii  qu  une  ou  deux  fois  |>ar  an,  à  lV»pnque  des  j^mudes  chaleurs  de  l'été  ;  mais 
M  qui  l'est  beaucoup  moins,  ce  sont  les  effets  produits  par  l'excès  des  boissons 
•qtMMes.  ton  6tie  moins  graves ,  ils  iw  taisMOii  pas  que  d'avoir  des  imsoBféolMitft 
ftt'it  Ibut  ériter.  A  Pélat  de  vacuité,  Testomac ,  disteiida  par  me  trop  graade  quantité 
f  eau ,  éprouve  un  malaise  pénible  qui  le  frappe  d'inertie.  Au  moment  du  repai,  la 
digestion  est  troublée  par  cette  même  distension  ;  les  boiseons  trop  abondantes  dimi- 
nuent le  degré  d'excitation  nfkessnire  pour  le  faire  rc'agir  sur  les  alimetils;  l'appéHt  est 
annulé  ;  il  se  manifeste  des  coliques,  de  la  diarrhée»  et  quelquefois  mAme,  dit  Ualier, 
I  lijdropisie  peut  on  être  la  suite. 

De  Veau,  de  son  usage  et  de  ses  effets  sur  Vorganisme. 

Dans  le  règne  organique,  l'eau  est  essentielle,  indispensable;  elle  est  un  élément 
n^eessaire  de  tous  les  tissus,  c'est  à  sa  présence  qu'ils  doivent  leurs  propriétés  physi- 

lues;  c'est  à  clic  qu'ils  doivent  leur  «distance  et  leur  flexibilité.  Elle  est  la  base  des 
9îii  !»^s  (}ui  circulent  dans  les  vaisseaux  ;  partout  elle  porte  les  éléments  nécessaires  à 
rpnlretien  rie  \c\  vie;  partout  elle  fait  elle-mAme  partie  de  la  trame  qui  constitue  les 
organes ,  et  comnie  tous  les  ^tres  qui  vivent  au  milieu  de  l'air  exilaient  conlinuellenient 
des  vapeurs  aqueuses,  on  conçoit  qu'il  est  nécessaire  pour  eux  de  n^tenir  et  de  con" 
senrer  l'eau  en  proportions  considérables.  Aussi  l'homme  qui  perd  une  quantité  notable 
ét  fluide  par  les  exhalations  pulmonaire  et  cutanée ,  par  les  excrétions  qui  éltadnent 
ittfésîdus  de  la  digestion;  l'homme,  disons-nous,  doit  consommer,  suivant  la  tempé^ 
ntafe  et  l'espèce  de  travail  ou  d'exercice  auquel  il  se  livre ,  un  on  deux  litres  d'eau 
par  jour  et  quelquefois  plus.  Que  ces  quantKés  soient  contenues  dans  les  diverse^ 
t>oissons,  fermentées  ou  autres  dont  il  fait  usage,  elles  sont  néiiessaJres  à  l'entretien 
de  la  vie. 

Considérée  connue  boisson ,  l'eau  doit  ôtre  claire ,  limpide ,  sans  couleur  i*i  .'.ans 
odeur,  d'une  saveur  fraîche  et  pénétrante;  elle  doit  rester  transparente  après  l'ébulli- 
ïiOQ,  dissoudre  le  savon  et  cuire  les  Ic^junies,  les  lierbes  et  les  viandes.  Toutes  les 
«MIS  ne  présentent  pas  ces  propriétés ,  qui  sont  nécessaires  pour  former  l'eau  potable; 
oiM  dont  on  peut  faire  usage  sont  l'eau  distillée,  l'eau  fournie  par  la  fonte  de  la  neige 
'^u  de  la  glace ,  l'oau  de  pluie,  do  fontaine ,  de  source,  de  puits  on  de  puits  artésien, 
<id  rivière,. de  lac,  de  marais,  <)*^tang,  de  mare  ou  de  citerne,  et  enfin  l'eau  de  la 
m. 

Eaux  distillées,  de  tieige,  déglace,  de  pluie,  desouices. 

On  conçoit  que  la  composition  de  Teau  n'eat  pas  la  mène,  at  que  des  disHnoliM 

^  établir  résultent  du  lieu  d'où  on  la  tire  comme  des  ciceonatancos  dans  lesquellM  on 
^  reeueille.  Ainsi  l'eau  distillée ,  la  plus  pure  de  toutes ,  ne  s'obtient  qu'à  certaîne» 
ondilions  fort  coûtousf";  et  qui  emptVfir»nt  do  la  faire  servir  nnx  iisnires  domestiques. 
*^u.iiii  aux  eaux  de  Klace  et  de  neige.  qii';l  que  soit  le  blAnie  dont  elles  aient  été  l'objet 
do  la  part  d'Hippocrate  et  la  proscnpUon  dont  elles  ont  été  frappées  par  les  médecins 
loi  sont  venus  après  lui ,  elles  n'en  sont  pas  moins  bonnes ,  et  elles  oc  diffèrent  de 
iM««|n  eepéoe  d'eau  que  parce  qu'elles  ne  mfament  pas  tfair  m  moBunt  de  leur 
lupébNlioD.  81  on  a  soin  de  lefrkéssarasin  loagtempiio«0nta0tan)ctui,Q8Mnl 
^iMpaiillf  pwiptewept,  et  elte  an  «fosolveot  la  quanlilé  dont  elloa  peuvent  être  péné^ 
Mas  ju^raîaoD  de  la  pfoaaion  «tmoeptaérique  dn  Vau  oà  eHia  se  titaMvont. 
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Les  eaux  p!u>ialf  ^  suiiL  par  elles-mt^mes  d'une  grande  pureté  ;  elles  peuvent  im*me 
remplacer  1  eau  (iibUUée  <|uaud  ou  les  a  recueillies  eu  rase  campagne,  dans  un  vase 
large,  et  quelque  temps  après  le  commencement  de  la  pluie  (les  premièros  tombées 
Wt  wufQQt  cbttrgées .  de  corpuscules  qui  s'en  séparent  easuite)  ;  elles  sept  jrecui^pes 
avec  soin,  dans  un  grand  nombre  de  lieux  élevés  et  réunies  dans  les  citernes  pquf  sarwùr 
comme  boisson,  ainsi  qu'oux  autres  usages  domestiques.  Go  sont  elles  qui,  s'iofiKiaiU 
à  travers  les  couches  de  la  terre,  sont  retenues  par  celles  de  ces  couches  qui  ne  SQ 
laissent  point  pénétrer  ;  ('1!f>s  forment  les  nappes  d'eau  stalionnnires  ou  ooiirnntps,  les 
rivières  souterraines,  et  alimentenl  les  puits,  les  sources,  les  fontaines  jaillissantes 
naturelles  ou  artificielles;  mais,  dans  leur  passage  à  travers  les  couches  de  terre 
les  roches  qu'elles  rencontrent,  elles  dissolvent  les  substances  salines  qu'elles  touchent 
et  se  chargent  de  principes  nombreux,  comme  les  carbonates  teireux,  les  suirato:», 
les  bydrocblorates  de  cbaox,  etc^.,  etc. ,  et  sont  habituellement  dwrei  lorsqu'on  veut a^m 
servir  avant  qu'elles  aient  coulé  à  Tair  ou  qu'elles  y  aient  été  exposées  pendant  jua 
temps  assez  long. 

Eaux  de  thière,  d$lae^  de  puits,  de  marais^  d^étang,  de  mare.  - 

Les  eaux  de  rivières  participent  des  propriétés  des  différentes  espèces  d'eaux  qui  lenr 
donnent  natssance,  comme  les  sources,  les  glaces,  les  neiges  et  les  pluies;  cependant, 
lorsqu'elles  sont  examinées  à  une  certaine  distance  du  lieu  ob  elles  prennent  leur  80«m, 
leur  eau  est  ordinairement  assez  pure.  Celle-ci  paraît  préférable  en  raison  des  silbM> 

stances  minérales  et  organiques  qu'elle  contient  en  très-faibles  proportions;  elleestpN» 
agréable  au  goût,  plus  légère  et  plus  snltible.  Les  subslancps  j^nzmiscs qui  lui  cnrnmu- 
niquent  ees  bonnes  qualitf's  sont  Tair  el  l'acide  carbonique  ;  les  sul)stances  minérales 
sont  le  carboiiale  de  chaux  ,  It;  carbonate  <le  magnésie,  la  silice  et  le  sulfate  de  chaux  , 
qui  paraissent  concourir  à  furnier  la  portion  calcaire  des  os.  Les  proportions  dans  les- 
quelles ces  substances  sont  contenues  dans  les  eaux  de  rivièie,  varient  de  un  gramme 
un  tiers  à  cinq  grammes  par  dix  litres,  et  cela  dépend  de  la  masse  du  liquide,  do  la 
vitesse  du  courant,  de  rinsolatton,  de  l'aérage,  de  la  nature  du  fond,  des  v^élawt 
qui  y  crois5;ent  ou  s'y  décomposent.  Il  faut  tenir  compte  de'  toulef;  ces  circonslaneet 
lorsqu'il  s'agit  d'apprécier  les  bonnes  qualités  d'ean  que  nous  c!i  ri^lions. 

Il  est  manifeste ,  en  effet,  qu'un  volun»e  d'eau  considérable,  coulant  avec  rapidité 
sur  un  fond  sabloiuieux,  entre  des  rives  peu  élevées  el  bien  découvertes,  présentera  des 
conditions  de  salubrité  plus  favorables  que  celui  qui  s(?  trouve  dans  des  conditions  op- 
posées. Ces  qualités  différentes  se  rencontrent  quelquefois  dans  le  même  fleuve.  Cela 
arrive  à  rembouchnre  d'une  rivière  dans  une  autre;  chacune  d'éllea  conserve,  pendôat 
nn  assez  longtemps,  lenr  cours  suffisamment  distinct  pour  qv'on  pubae  velfouvor/lcs 
principes  qui  caractérisent  leurs  eaux,  A  Paris,  les  deux  rives  de  la  Seine  présenteait 
des  différerii  rs  marquées  dans  leur  composition  :  les  eaux  de  la  rive  gauche  renferment 
phis  (je  sels  de  chaux  que  celles  de  la  rive  droite,  et  colle-ci ,  qui  est  formée  jKir  tes 
eaux  de  !a  ^!^ruo,  qui  coule  sur  un  sol  meuble,  contient  use  plus  grande  quantité  de 
sels  de  magnésie. 

Les  e^ux  des  lacs  différent  peu  de  celles  des  rivière»  qui  s'y  jettent  et  y  déposent  tes 
matériaux  qu'elles  entraînent;  seulement  celles  puisées  sur  leurs  bords»  cemmb»av 
ieb  bords  des  rivières  peu  rapides  et  peu  profondes,  ne  sont  pas  plus  salufarof  queriteUas 
des  étangs  et  des  marais;  leur  fond  vaseux  donne  naissance  à  un  grand, nantart  -és 
végétaux  qui  y  vivent,  y  meurent  et  s'y  accumniieat  ;  ni  leurs  débris  ni  ceux  des  ani- 
maux qui  y  ont  trouvé  asile  ne  sont  emportés  ou  dispersés  par  le  mouvement  dos 
eaux ,  .  et  le.  liquide  est  pénétré  d'une  forte,  proportion  de  principes  organiques.  Aus^  se 
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AsUngae-t-i!  snuvont  par  une  saveur  fade,  par  une  odeur  iiaui»éaboode ,  et  roiygène 
a  dispara  pour  faire  place  à  l'azote.    '"  .     .  ■ 

Les  eaux  potables  et  méuagéres ,  duiis  lesquelles  domine  outre  mesure  te  sulfate  de 
dum»  comme  caHes  te  pdts  de  Paris,  son  erum  on  séléfUUmes  ;  elles  ne  peuvent 
ri  ffiSBMiâre  le  myod,  ni  coii»  les  légumes  secs,  tels  que  les  hariooto,  l&ves,  poiF., 
leatiRes.  Gela  tient  à  ce  «pi'eUes  déposent  sur  leur  éeoroe  une  espèce  de  sel  caleaire 
teohible,  sorte  dMnenistatioii  qui  s^iterpose  entre  l'eau  et  le  légume,  et rempéche  de 
pénétrer  cette  écorce.  Elles  ont  d'ailleurs  une  saveur  léfçèrement  styptique,  désagréable 
ni<*mc,  qui  ne  permet  guère  de  !<^s  employer  comme  boisson.  Ce  ne  sont  pas  seule> 
ment  les  eaux  de  puits  qui  préseiilent  cet  excès  de  sels  calcaires;  certaines  sources 
présenlerit  jusqu'à  cinquante  centigrammes  de  résidu  solide  par  titre  aprè$:  évapora- 
et,  d'après  analyse,  les  eaux  de  BelleviUe  et  de  Ménilmontaut  en  ont  offert  plus 
estere;  cbaqne  litre,  après  éraporaUon,  laissa  2  grammes  500  milIfgMwies  de 
lérido',  oomposé,  pour  ia  plus  grande  partie ,  de  sels  de  même  nature. 

Eaux  tr€ubte$t  eaux  aJUéréi». 

Souvent  les  eaux  (ouiUic:<  par  Ic^  liviereb  bout  coublauiuieul  troubles  ;  ou  bien  elles 
le  deviennent  par  suile  de  cniee  subites^  de  l'abondance  d'eaui  plnvialee  tombées  en 
d»  temps  et  qui  entnilneat  avec  elles  des  argiles  on  des  terres  bourbeuses.  Biles  le, 
sont  encore  par  amie  des  înrnumdices  qu*on  y  jette  eu  grande  qoantiUL  Dans  ces  cir^ 
comtances  diverses,  leur  limpidité  seule  est  troublée  par  la  prâenee  des  corps  étran- 
gers et  les  parties  limoneuses  se  déposent  d'elles-raAmes  en  presque  totalité,  lorsque 
k«  eaux  sont  restées  en  repos  pendaut  vingt-quatre  ou  trcnt(;-six  heures  dans  dos 
réservoirs.  Cependant  il  leur  reste  encore  une  teinte  blanchâtre  qui  les  rend  moins 
«igréables  au  goût  et  à  la  vue.  Pour  les  rendre  bmt  à  fait  limpides, il  ^uflit  de  les  filtrer 
aa  sable,  uu  mieux  au  charbon,  qui  rend  de  suite  insipide  et  inodore,  même  l'eau 
dooiiie.  C'est  sans  doute  à  la  connaissance  encore  imparfaite  de  cette  propriété  du 
«hsÂoD  qa*il  faut  attribuer  Tusage  oii  Ton  était  autrefois  de  jeter  dans  les  puits  et  les 
cîternea  pour  les  purifier,  les  charbons  du  feu  de  la  Saint-lean.  On  se  contente  d'ha- 
bitude d'efreclucr  celte  filtration  à  l'aide  des  pierres  poreuses  (titrantes  disposées  dans 
tes  fontaines  ordinaires,  et  cela  est  suffisant  pour  atteindre  le  but. 

Mais  il  arrive  que  l'eau  u'est  point  seulement  troublée;  la  plus  pure,  lorsqu'elle  n'est 
pas  employée  dans  un  C4)urt  inlervallo  de  temps,  peut  encore  s'altérer  spontanément 
dans  les  fontaines,  réservoirs  et  citernes  où  ou  la  con^ierve.  CeUe  altération  se  produit, 
soit  par  la  fermentation  putride  de  la  matière  organique  qu'elle,  coaticut,  soit  par  les 
ééliis  animaux  qui  y  sqjoumeoi,  soit  enfin  par  les  végétations  ou  moisissures  qui  s*|r 
dèialeppent,  el  dont  le  moindre  Inconvénient  est  de  lui  communiquer  un  goAt  el  me 
eéeiir  désagréables  en  modifiant  les  gaz  qui  y  sont  dissous.  Une  cause  d'altération  plus 
îHpide  encore  et  plus  dangereuse  est  la  présence  dans  le  môme  liquide  du  sulfate  do 
cbwix  el  d'une  matière  organique.  î)o  leur  réaction  réciproque  résulte  la  foraialion  de 
l'hvdrnpx'nf*  sulfuré,  i\M\  reste  en  dissolution  et  <!oune  à  l'eau  qui  lo  c()ntifnt  une  odeur 
d'uiuis  pourris,  (io  fait  se  produit  fréquemment  t  L  en  peu  de  jours  dau.-)  1  eau  provenant 
du  canal  de  l'Ourcq,  et  tient  sans  doute  à  la  très-grande  proportiou  du  sel  calcaire  et 
dl  tubalaoce  végélo^nimale  qa*eUe  renferme,  les  seuls  moyens  de  remédier  à  cet  état 
dtchosBo  sont  de  rewmveler  l'eau  à  de  courts  intervalles  et  de  netlo^rer  fréquemment 
te'filint  qni»  du  resta,  sont  eux-mêmes  une  cause  d'altécaliof»  si  Top  n'a  pas  le  soin 
éBlsniiahiiMitr  dans  un  état  convenaUe  de  propreté. 

Ea»  de.  mer  MstUlée.  . 
L*ëâu  de  mer  tient  en  dissolution  une  si  grande  quantité  de  substances  salines,  qull 
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ne  paraissait  pas  possiblu  de  i'enaplojrer  coimue  l>oiâsoa.  Cepôiidaut  les  .iccideoi»  qui 
résulteat  peadant  les  voyages  de  loog  cours  de  la  privatton  de  Teau,  la  difficulté  de  m 
la  prooarar  o«  de  la  consonrer  (nire,  avaient  fait,  désirer  deimis  longtemps  qu'on  pdi 
afiiver  à  la  readre  potable  par  un  pcocédé  qtteleouqoe.  Ttm  inoyaiw  :  It  cooflélalieii* 

la  filtration  et  la  distillation,  avaient  été  proposas  et  esB^és  poir. atteindra  oe  but;  Uh» 

les  trois  avaient  été  rejetés  comme  impossibles  ou  trop  coûteux.  Depuis  qiielquts 
années,  tmOn,  on  f'st  pnrvoim  à  distiller  économiquement,  à  bord  des  navires,  l'eau  de 
la  mer,  en  appliquant  a  la  cuisson  alimeul^la  chaleur  qui  résulte  do  la  condonsation 
de  l'eau  vaporisée.  Le  problème  amsi  résolu,  de  grands  avantages  en  ont  été  rrUiii  s.  Il 
t^t  possible  à  cette  heure  de  se  procurer  de  l'eau  douce  en  abondance,  de  fournir  aui 
matelots  tout  le  liquide  dont  ils  ont  besoin,  pour  le  blauchissage  de  leur  liage,  et  de  Jps 
préserver  par  là  des  causes  de  maladies  oocasionnées  piéoédaflBBeni  par  l'emploi,  de 
Feau  de  mer.  GeUe-ci  anlreteiiait,  ea  elIiBt«daQ8  leurs  vûtemeals  une  bmiddilé  oonaUnte. 
Il  est  possible  surtout  de  leur  procurer  toute  Teau  polaUe  néoessairs  à  une  lioB|ie 
alimentation.  A  côté  de  ces  avantages,  se  présentent  quelques  inconvénieats  qu'il  es^ 
facile  d'éviter,  ce  sont  ceux  qui  résultent  de  la  distillation  même  et  de  la  conservation 
de  l'eau  rendue  potable.  Celle-ci  peut  contenir,  en  effet,  soit  un  oxyde  de  cuivre  prove- 
nant (]e  la  décomposition  de  quelques  parcelles  de  l'alambic ,  soit  des  sels  (Je  plomb 
fournis  par  les  vases  qui  la  oonliennont.  Il  suffit  donc,  pour  être  à  l'abri  de  tout  danger, 
de  se  servir  pour  condenser  la  vapeur  de  tubes  et  de  vases  bien  étamés,  et  do  vases 
autres  que  ceux  en  plomb  pour  conserver  l'eau  distillée.  Rien  de  plus  simple,  rien  de 
moins  ôoftteui. 

A  oe  paragraphe  appartiendrait  la  description  de  l*eau  de  seitt,  dont  l*usago  est  si 
prodigieusement  répandu,  et  des  procédés  an  moTen  desquels  on  VobUflnt.  Nous  ren- 

vny(^ns  à  l'article  des  eaux  minérales  naturelles  et  artificielles,  fort  fonguenient  triàté 
dans  le  diclionnure,  on  y  trouvera  tous  les  détails  que  Ton  pourra  désirer. 

OEUXltUE  CLASSK. 

Boiêfont  fermentéeê, 

L^usàge  des  boissons  fermentées  remonte  aux  premiers  âges  du  monde;  à  toutes  les 
époques  et  dans  tons  les  pajrs,  on  les  a  empruntées  à  toutes  les  substances  qui  coiMîên- 

nent  le  mncilasre  nnî  au  sucre.  Ces  boissons  forment  la  seconde  classe,  et  on  ▼  tmnw  le 
vin,  la  bière,  le  cidre ,  le  poiré,  !»>  rornw ,  que  l'on  fait  avec  les  fniifs  du  cormier  ^^\\ 
wrbier.  Nous  ne  donnerons  pas  la  nomcnclatnre  des  liqueurs  ferni<MiU  es  ou  enivrantes 
t|ui  existent  chez  tous  les  peuples,  et  jusque  chez  les  peuples  sauvages;  nous  nons 
couteriterons  df  parler  de  celles  en  usage  dans  notre  pavs  et  dont  nous  venons  dd  donner 
la  courte  liste.  Faisons  observer  d'abord,  quant  à  leurs  effets,  que  si  elles  apaisent  la 
soif,  ce  n'est  jamais  d'une  maniéio  durable,  à  moins  qu'elles  ne  soient  mêléés  i  une 
grande  liuantlté  d'eau.  Prises  à  doses  modéffftes,  elles  pfoduisent  sur  restomac')«Do 
sensation  agréable  de  elialeor,  et  elles  i'exoilent  par  l'activité  qu'elles  impritnent  à  la 
ciréulation  ;  la  force  du  corps  et  do  Vimagination  est  momentanément  augmentée,  et  il 
en  irésulte  un  état  général  do  bien-être,  qui  excite  d'abord  une  gaieté  folle,  suivie  bientôt 
d'un  état  d'affaissement  en  rapport  avec  rint^msité  <le  la  slininlition  (pii  Ta  précédé.  La 
vaçuitf  le  l'estomac  favorise  la  proiuptiliKif  d»«  ce«  effets,  v'ww  ne  trarantissant  les 
parois  de  ce  viscère  du  contact  du  liquicio.  Plus  l*-^  dos<'s  du  liquide  sont  élevées, 
plus  ces  phénomènes  acquièrent  d'énergie;  la  slin)ulation  do  l'estomac  poussée  à 
l'excès  amène  le  désordre  des  fonctions,  elle  détermine  le  vomissement,  accélère<ik 
circulation,  exictie  les  mouvemaiits  du  cœur,  trouble  rintdligei^cç»  et  la  per^iriviiUoiides- 
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,  foncâà»  dv  oerfmtt  cttMw  caBe  de  toates  les  éattw,  Got  état,  coatm  «ms  !a  nom 
(Tivresse,  est  suivi  pins  on  moins  vite  d'un  collapsns  complet,  dnqi»!  on  no  lori  onli- 

riairenifnit  qu'à  In  suilo  l'un  sommeil  profond. 

LVftV't  dos  boissons  lernientées  prises  à  doses  modérétis  est  donc  do  raffermir  les 
tïMus,  tandis  (jue  prises  avec  excès  elles  les  rslAchent  et  les  affaiblissent.  Leur  action 
est  d'autant  plus  iotease  qu'elle  s'exerce  dans  les  pays  chauds  et  sur  déjeunes  sujets; 
ék  î»st  moindre  dans  les  poys  froids  et  snr  les  viliilanis,  en  birer  qn'en  éfé.  Leur  abus 

'  eM  une  cause  incessante  de  maladies  dont  le  siège  ordinaire  est  Testomae  on  une  antre 
juirtidn  des  voies  digestives,  mais  qui  peuvent  anssi  se  rencontrar  dans  d*autres  organes 
im  moins  importants,  comme  le  foie,  le  cervean,  le  cœur,  etc.;  si  cet  abus  des 
boissons  fermentées  no  détermine  pas  tnnjf^urs  de  maladie,  il  jette  infailliblement  et  à 
la  Innpno  dans  un  état  (VahutmemetU  ^  qui  donne  aux  traits  et  à  tout  l'ensemble  de 
rimiividu  (jui  s'y  livn>  un  caractt*re  bien  traru     et  reconnaissable  entre  tous. 

1/aetion  des  boissons  fei  ineutées  n'est  p<\^l\  nu  mo,  quelle  que  soit  la  nature  du  liquide 
injjérd  ;  comme  son  intensité  dépend  de  la  quaulité  d'alcool  qu'il  renferme,  il  résulte 
'{u'elle  Tarie  beaucoup,  et  qu*e11e  est  d'autant  plus  vire  que  le  liquide  est  plus  alcooK- 
qoe,  plus  excitant  pour  restomac  et  le  cerveau.  Les  boissons  de  cette  classe  les  moins 
fartes  sont  aussi  les  plus  acides,  comme  los  vins  acidulés  et  nouveaux»  le  cidro,  etc., 
t,  par  conséquent,  réchauffent  moins,  elles  peuvent  ôtre  prises  en  plus  grande  quantité 
•À  «ioiit  rendues  jiUis  \ite  par  les  urines.  Très-indiçcstes  pour  beaucoup  d'cstomacSi 

.  elles  causent  des  coliques  et  font  vomir  sans  troubler  les  fonctions  intellectuelles. 

Des  vins. 

Ou  désigne  sous  le  nom  générique  do  vin  le  liquide  léAuilaiit  de  la  fermentation  du 
!  moût  de  raisin.  Les  sucs  de  plusieurs  firuils  que  Ton  a  fait  également  fermttiter,  tels 
que  ceux  de  la  pomme,  de  la  poire,  les  liquides  même  provenant  de  certaines  matîdres 
SQcrâes,  ont  donné  naissance  à  des  liqueurs  vineuses,  que  Ton  désigne  sous  les  noms 

cidre,  de  poiré,  do  bière,  de  vins  de  groselUes,  de  cerises,  de  vins  de  mélasses,  etc. 
ixîs  vins  proprement  dits  sont  ceux  qui  proviennent  du  jus  fermenté  du  raisin;  ils  sont 
rouges,  blancs  ou  rosés.  La  préparation  du  vin  est  bien  connue,  nous  nous  en 
"f^cuperons  pas;  disons  seulement  que  nulle  part,  elle  n'est  aussi  perfectionnée  i]n'en 
France  ;  c  est  nulle  part  les  circonstances  u'oiit  été  aussi  favorables  pour  la  pro- 
«luctiou  de  vins  légers,  délicats  et  variés.  C'est  que  le  climat  doux  et  tempéré  de  ce 
i>a)s,  les  expositions  convenables  ont  singulièrement  aidé  à  la  culture  des  bonnes 
tignas,  et  que  les  huiles  essentielles,  les  principes  immédiats  qui  développent  les  aromos 
Agréables. sont,  en  général,  plus  doux,  plus  parfaits  dans  les  ceps  qui  croissent  sous  les 
limais  tomp^és  que  dans  ceux  de  nidme  espèce  qui  croissent  sous  les  climats  plus 
•  liauds.  Cependant ,  les  marnes  principes  immédiats  exisleut  sous  toutes  les  latitudes 

dans  toutes  les  variétés  du  raisin,  mais  le  bouquet  du  vin,  son  moelleux  dépendent 
If;  la  nature  du  terrain,  des  diverses  espèces  de  vignes,  de  leur  exposition,  de  leur  âge, 
Ht  l'âjie  du  vin  lui-môme. 

CompmHm  des  vins. 

Le  vin  rougt»  qui  ré-uito  de  la  fermentation  des  raisms  noirs,  contient,  lorsqu'il  est 
achevé  ;  de  l'eau,  do  i  alcool,  des  acides  tartriquo,  œnanthique  et  acétique,  do  tartrato 
•cide  de  potasse,  du  tartratede  chaux,  une  matière  extractive,  deux  matières  colo- 
rÉnIis,  r«M  jwno  pasaani  «i  nuge,  puis  «u  violet,  lorsqu*élle  est  eoqmée  à  Pair; 
VéaMi&  bleuB  et  iriimt  am  Mgn  sens  TinflueMo  des  acides.  Le  vin  nuge  coniMit 
tÊkftë'iàn  laiiui,  ui«  MM^re- v^éto^ni&ialjB,  du- sel  marin  ét  dn  sulfaie  de  potasse, 
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Le  viu  blanc  diffère  du  rooge  par  l'absence  de  la  matière  colorante  bleueet  mie  moindre 

proportion  de  tannin. 

Los  différentes  proportions  do  cos  matériaux  produisent  uue  prrande  variété  do  vins, 
qui  seront  détaillées  avec  soin  dans  le  Dictionnaire.  Nous  nous  contenterons  do  faire 
eonnatlre  les  effists  physiologiques  de  oette  boisson,  soit  qu'on  la  prenne  modérément, 
soit  qu'on  en  fasse  excès;  laissant  aux  gonimets  le  plaisir  de  distingaer  les  nuances,  ét 
aox  poètes  le  soin  d'y  retrouver  le  caraiBlàre  des  penples. 

Il  est  in  li  |)r tisable  au  voyageur  de  boire. 

J'ai  le  lari  mt;  je  juge,  eo  couraitt  leii  chemins  < 
L'esprit  des  nations  par  l'esprit  de  leurs  Tins- 
Jatâ,  longue  je  vois  péliUtr  dtat  m  tm  ' 

Um  liqptar  veMMill»,  éliafléliale  et  dtirep  -  • 

SaodiiB.  ]«  iB«tt  ea  ni  j«  coteliu  m  goét 
Un  peuple  ittj^iliMMiSi  ardent ,  «xUène  en  UmL 

\.p  Franrni!  ^'rti  ressemble  à  son  tin  de  Champagne. 
Le  VIO  du  Rhin  parcourt  le<;  cercles  d'Alleouigoei 
Il  est  épais  t.\  lourd  :  l'AIlemanf]  est  cité 
^  Poar  son  flegme  apathique  cl  sa  stoicilé  :  i  «  t 

J*ii  4ii  peuple  espagnol  goèlé  te  eanclère 
Aa  Miliis  MCfè  dont  U  M  désaltère  ; 
Le  'nire  daai  lea  baren  Mteare  le  etfè  : 
Il  «et  voluptaeex,  iaieleal,  èeholli  : 
Le  suig  de  l'Arrieiia  deas  ses  veieee  cieeule 
Plus  Innammable  enrore  que  !c  rhum  qoi  lesbrèle:  * 
L'anali  Ljic  cyt  sure  cl  lie  Irompe  jamai';  ♦ 

Le  talent  d'observer  appartient  eex  gounii>  [  ■. 

{Ui  Vayageur:f,  comédie.) 

De  toutes  les  boissons  fennentées»  le  vin  est  la  i)lus  utile  et  la  plus  agréable.  Pris 
à  doses  conveoables,  il  est  excitant,  Il  active  le  mouvement  de  la  dnsulation,  (H 
l^lcool  qu'il  contient  détermine,  par  le  fiit  de  la  digestion,  avec  plus  de  rapidité 
cote  et  plus  d'énergie  que  le  sucre,  l'amidon  et  les  matières  grasses ,  les  phénomène^ 
de  combustion  qui  produisent  la  chaleur  aninialo.  Il  ost,  pr^ur  les  personnes  qtil 
sont  birn  portantes,  le  premier  des  cordiaux  cl  des  stimulanis  .  Aussi  Tobos  en 
est-il  facile  ;  sa  saveur  charmante,  ses  propriétés  aimables  (nii  cxrilent  la  gaieté  et 
prédisposent  l'esprit  aux  ponsécs  riantes,  le  rendent  datiKui>u\  [lar  .ses  attraits.  Il 
n'est  pas  de  boissons  dont  on  uso  avec  plus  de  plaisir  sans  ijoif  ;  aucune  n'excite  plus 
sans  besoin  d'excitation;  et  cependant  si  l'abus  en  est  dangereux,  c'est  k  cause  de 
celle  excitation. 

NidsBtle  presque  toujours  à  ceux  qui  le  consomment  avec  excès,  le  vin  serait  essentiël 
à  ceux  qui  en  sont  privés.  L'usage  intelligent  de  ce  liquide,  comme  celui  de  la  viand)?, 
convenablement  partagé  entre  les  hommes  et  basé  sur  le  tempérament,  l'Age,  ta 
profession,  le  climat,  la  saison,  f^ufrinonterail  fl'une  manière  notable  la  dun-e  d^ 
vie  moyenne;  il  deviendrait,  \v\v  la  vigueur  commnni(]uée  à  ceux  qui  en  ont  besoin 
pour  leurs  durs  travaux,  la  source  de  ricliesses  nouvelles  pour  le  pays;  mais  le  con- 
traire a  lieu  ;  l'oisif  ou  le  travailleur  intellectuel ,  qui  n'ont  que  faire  de  production 
incessante  de  chaleur  animale ,  en  accumulent  dans  lèurs  organes  an  delà  de  tout 
tooini  tlouHs  que  tieltii  qui,  par  rexeès'dè  ses  rudes  Ubeurs,  fait  une  dépense  consitté- 
fable  de  calorique  et  aurait  besoin  d'une  stimulation  noureHe  ou  un  jpeû  vivei  ek  ftH^ 
de  l'agent  le  plus  capable  de  la  faire  naltiè.  Quoi  do  plus  iitégulier  eûdorë  lA'  fscm^ 
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de  plus  opposé  au  but  cherché,  que  la  manière  de  s'en  servir  ?  Le  riche  en  fait  excès 
lous  les  jours  plus  par  la  variété  que  par  la  quantité,  quand  ii  ne  devrait  vn  user  que 
largement  éleiidu  d'eau  ;  l'ouvrier  se  le  refuse  flans  la  semaine  et  interrompt  sa  vie 
M)bre  et  laborieuse  par  l'ivresse  du  dimanche  ou  du  lundi. 

Quoi  qa*ii  en  soit  de  ces  abus ,  que  noits  signaioiis  sang  oser  ea  espérer  la  réforme  , 
nous  avons  à  coostaler  le  mode  d'action  spéciale  du  vin,  à  faire  tessortir  les 
propriétés  essentiellement  productives  de  la  chaleur  animale  et  incitatrice  des  mour 
vements;  mais  tous  les  vins,  n'ayant  pas  la  même  composition,  sont  loin  de  jouir 
des  mAraes  propriétés,  et  cellps-ci  varient  selon  les  proportions  de  io\irs  principes 
constituants.  Il  semblerait,  d'après  cela,  qu'il  suffit  d  aiifdyser  ces  pniicipos  pour  ar- 
river à  la  connaissance  des  propriétés  de  chaque  espèce  de  vin  ;  mais  rien  n'est  moins 
vrai,  et  la  chimie,  dans  ce  cas,  s'est  montrée  impuissante  comme  dans  beaucoup 
(faotres. 

Nous  savons  par  elle,  en  effet,  que  l'eau,  l'alcool,  le  snore,  le  gluten,  Tacide 
laririque  et  la  matiâre  colorante  en  sont  les  éléments  les  plus  ordinaires  ;  que  Tacide 
carbonique  s*j  joint  dans  les  vins  mousseux;  nous  savons  même,  ou  à  peu  près, 
l'siacte  proportion  de  l'alcool  coirtenn  dans  clia  pip  nspéce.  Ainsi  les  vins  de  liqueurs 
ea  renferment  pour  la  plupart,  en  volume,  do  17  à  23  cenliémos;  les  vins  du  Midi  do 
14  à  17  c^'nti«  mes  ;  ceux  de  Bordeaux,  de  la  Gironde  et  du  Lyonnais,  de  13  à  14  pom* 
cent.  D'autres,  au  contraire,  dans  la  Gironde,  dans  la  Haute-Garonne,  dans  les  Pyré- 
nées-Orientales, n'en  donnent,  suivant  les  expositions,  que  de  8  à  13  pour  cent.  Les 
vins  de  la  Côtc-d'Or,  de  11  à  12  et  quelquefois  de  9  à  10  seulement;  le  Champagne 
mousseux ,  9, 10  et  11 ,  et  enfin  les  vins  de  Gbàtillon ,  d'Orléans  et  de  Blois ,  n'en  con- 
tiesnent  plus  que  6,  7,  8  et  9  oenliônMS.  Hais  quels  enseiimements  tirons-nous  de 
ces  découvertes  à  propos  de  Taction  des  vins  sm*  l'économie?  Nous  voyons  que  le 
vin  de  Bordeaux  contient  14  et  le  vin  de  Bourgogne  12  pour  100  d'alcool.  Quel  rapport, 
je  vous  prie,  entre  cette  toute  petite  différence  du  principe  alcoolique  et  l'énorme  diffé- 
rence d'action  existante  eutn;  les  deux  vins?  Comment  fnit-il  que  le  bourf^rogne, 
moins  alcoolisé,  soit  plus  capiteux  que  le  bordeaux,  plus  rithe  vn  esprit?  La  chimie 
Ou  P0U3  explique  rieu ,  nous  uppruad  peu  de  choses,  et  ii  laut  que,  la  laissant  pour  ce 
ffli'eUé  vaut  en  cette  draonstance ,  nous  ayous  recours  ans  Aiits  d-observatioiis. 

(iS  que  nous  avons  observé  nous  apprend  donc  que  la  fermentation  est  l'origine  pfo* 
Aréalrice  du  vin;  que  si  le  raisin,  soigneusement  cueilli,  est  conservé  en  grappes  sépa- 
Ti^iSylea  grains  intacts»  aucune  fermentation  ne  sera  produite;  que  si,  an  contraire,  le 
raisin,  après  vendange,  est  jeté  péle-nicle  et  en  grappes  dans  un  vase,  les  grains  dé- 
chirés y  la  fermentation  alcoolique  se  développe  presque  instantanément.  Pour  l'expli- 
catioQ  de  cette  différence,  on  a  recherché  le  siéijre  d«'s  principes  constitutifs  du  raisin, 
eil'on  s'est  rendu  compte  que  le  sucro  et  le  ^iultjti,  qui  y  existent,  sont  séparés  Tun 
#  l^i^Utre  et  occupent  chacun  des  organes  particuliers.  De  ce  fait,  on  a  tiré  la  consé- 
VKnee  inévitable  :  que  la  fermentation  est  impossible  tant  que  le  sucve  et  le  gluten, 
wftilgents  nécessaires,  rasteot  isolés  dans  les  grains  intacts  dû  raisin,,  tandis  qa*eUe  se 
Pioduit  .aussitôt  qn*uas  déchirure  de  Fenveloppe  vient  à  opérer  le  mélange  des  deux 
substances.  D'oii  cette  autre  conséquence  primordiale  :  le  point  de  départ  de  toute  vini- 
Qcation  ett  la  oombinaison  intime  du  sucre  et  du  gluten  contenus  dans  le  grain  de 
tmïu, 

Oji  (  Limprend  alors  comment  il  so  fait  que  la  chaleur  du  climat  tende  à  faire  domi- 
n«(^r,  le  principe  sucré,  taudis  que  le  froid  l  empêche  de  se  développer  et  laisse  exister 
^  exq^  le  gluten  et  les  matières  végétales  qui  donnent  aux  vins  leurs  goûts  acerbes , 
adules,  etc.  Aussi  les  vins  des  pays  chauds*,  de  Grèce,  d*Italje,  d'Espagne  et 
ilwwdi.de  la  France  sootlls  essentioUement  alcooliques,  parce  que  ces  eiimatSt  en 
''^y^Pint  le  principe  sucré,  fbumissent  à  la  fermentation  alcoolique  son  agent 
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."jenliel  [ie  sucre).  Ouehîui  s-uus  même,  gartlant  ce  principe  eu  evcei.,  coaserveul  le 
goût  sucré.  Prenant  ces  ihlïéreucos  ea  cousidératioQ  »  on  peut  diviser  les  vins  eu  sept 
genres  différeots ,  qui  soal  ; 

1*  Les  vim  eromaHque»  ëutréê  dow.  Tel  «it  le  Tin  que  l'on  appelle  foMm,  elom 
n*6st  qtt*iu  moult  trouble,  peu  fermeaté  et  rapproché  ;  s*il  déMltère  dans  le  moment» 
il  excite  la  soif  bientôt  apiïès;  mais  ce  a*eet  là  qu'une  boisson  passagère»  et  nous  don- 
nom  spécialement  le  nom  de  vin  aromatique  sucré  aux  vins  muscats  de  ilÎMiBAff,  4e  Ift 
Ciotatyde  FronHgnan^  de  Lunel  et  de  Tavef.  Us  ont  une  consistance  presque  sirupcfose; 
ils  sont  très-noiirrlssants,  agréables  et  fortifiants.  On  ne  "ioit  en  boire  qu'en  petite  qu«n- 
tit<''.  Ils  l'oiitif  nnr Mit  le  siifn'  l'u  abondance  et  peu  d'acide  tartrique;  aussi,  ils  sont  tré^- 
fermenlescibles,  ^usc<.'|^lil  1.  s  cependant  de  s«'  garder  par  l'excès  d'alcool  qu  ib  con- 
tiennent. On  pourrait  y  joindre  les  meillours  vins  d'Italie ,  tels  que  celui  do  Lacrynia- 
Christi,  d'Albe,  de  Montefiascone  et  de  Rhetic.  Ces  vins,  rouges  ou  blancs,  santdoui 
et  passent  aiaément  par  les  voies  urinaires. 

2«  Les  vîm  mromaHfUH  wcrés  et  Ugêrement  mnm»  Ce  sont  les  vins  précieui  de 
Gap ,  de  Hle  de  Chypre ,  de  celle  de  Candie,  dits  Tins  de  Malvoisie;  les  vins  d'Espagne, 
tels  que  ceux  de  Xérès,  de  Rota,  de  Malaga;  celui  auquel  on  donne  le  nom  de  Tiulo 
ou  vin  couvert,  et  dont  la  plus  grande  partie  vient  de  l'île  de  Madère,  et  le  vin 
Tokni  en  Honfjrie.  Ces  vins  sont  d'e\rp1!ents  cordiaux;  ils  aident  la  digestion  et  peu- 
vent remédier  à  l'atonie  de  l'estomac  tfue  rusa^'e  de  vins  ordinaires  no  corrige  pas.  Ils 
sont  connus  sous  le  nom  générique  de  vins  de  liqueurs  ;  on  doit  en  boire  peu  à  la  fois. 
Ces  vins  sont  feroientescibles  et  se  gardent  très-longtemps  ;  ils  deviennent  de  plus  «i 
plus  généreux,  parce  qu'il  s'y  forme  sourdement  du  nouvà  alcool  dû  à  une  fermSBlalittii 
insensible  et  d'autant  plus  prolongée  qu'elle  est  produite  par  le  mueiiage  sucré  qulte 
contiennent  en  abondance;  l'acide  tartriqne  se  dépose  on  éprouve  une  altération  par- 
ticulière, 

3<*  Les  vins  irès-chargés  de  malièi'c  cohtmte.  Ils  ont  une  saveur  d'autant  plus 
a  si  ringentc  que  cette  matière  y  est  en  plus  grande  quantité,  c'est-à-dire  qu'ils  renfer- 
Tii'  [it  plus  de  tanin.  Tels  sont  les  vins  de  Bordeaux,  d'Anjou,  de  Touraine.  Ces  vins, 
buit  rouges  ou  blancs,  sont  méiiiocrement  chargés  d'alcool,  ont  peu  d'arôme,  pou  de 
})arlies  acidulés  (;t  ln»aucou|)  de  malièn!  c(*loj  .Hite  ;  il.^  foriiOent  l'estomac  et  cuivrent 
rarement.  Ou  les  conseille  aux  couva loscont^  qu'on  oc  veut  pas  échauffer,  mais  dool 
ou  veut  ranimsr  les  fofose.  On  préfère  en  général  le  vin  de  fiordeanx ,  qui  est  peut-èire 
le  vin  le  ptaia  salutaire  de  l'Earope.  Dans  cette  oatégorie  se  nngoit  encore  les  vins  du 
Lapgoedoc,  ceux  du  Blitee,  de  Porto  et  du  RouesiUoo.  Ce  sont  des  vins  eesenliens* 
ment  toniques ,  mais  très-oapiteux. 

4°  Les  vins  alcooliques  et  aciduleê»  Tels  sont  ceux.de  Bourfogne  ;  les  crus  les  plus 
renommés  appartiennent  à  cette  catégorie;  elle  renferme  les  vins  rie  (^los-Vougeot, de 
Chambertin  et  d<'  Deaune;  ceux  de  Màcon ,  d'Avalon  et  de  CouI  uil*  ;  tels  sont  aussi 
ceux  de  la  Cbampagne  uiéridiouale,  ceux  du  Uauphiné,  qui  renlermeul  les  crus  re- 
nommés de  rErmitace  et  de  Cète-Rôtip,  Viennent  enfin  ceux  de  Condricux  et  d  Orli-aii>, 
moins  riches  en.  aicuui,  et  cepoudant  fort  capiteux  encore.  Ces  vins  sont,  on  général? 
trèe^-salntairas  et  étaneheiit  bien  Ja  soir. 

Sfi  Les  twif  àUooUfues ,  peu  aeiéideB  8t  renfermant  um  nrUrine  guÊtatité  é^utUi 
earh&mque.  A  cette  catégorie  appartiennent  les  vins  mousseux  du  nord  de  la  n«m 
duaiOis  en  Lorraine ,  en  Alsace  et  en  Champagne;  ils  sont  légers  et  agréables. 

6»  Les  vins  acidulés  Urès-mtrcharffés  de  tartre.  Ils  sent  récoltés  dans  le  départemnt 
ilu  Haut-Hbin.  Ou  les  assimile  à  ceux  du  Poitou. 

7»  Les  vins  aqucujc  ,  acidulés.  Ce  sont  les  plus  faibles  de  tous  ;  aussi  ils  apportent 
peu  l'eau.  Récoltés  dans  les  environs  do  l*aris,  à  Vaugirard,  à  Suiesnes.  à  ArgeuiQUOi, 
m  Um ,  ils  manquent  des  qualité»  essi^ulielles  qui  con.'^titueiit  las  bons. vûis. 
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Je  consens  de  bon  ccur  ponr  punir  ma  foîie  , 

Que  tous  les  vins  pour  moi  deviennent  via»  de  Briç. 

Lfur  reiioiimieti  n'est  pas  meillpuro  d*'  nolif  l'^mps  qu'au  xvir  siècle;  ils  étaient 
céïKJudanl  réputés  des  premiers  crus  de  France  <\  Tt'^iotjue  oh  rompcrnur  Juliea  habitait 
lia. chère  Lutéce.  Ils  étaient  servis  sur  la  table  de  ce  prince  (peu  connaisseur,  il  est 
m)  et  sur  odle  des  grands  dignitaires  de  Tempirc ,  ce  qui  prouve  davantage. 

U  est. bon  de  faîie  observer  que  les  vins  blancs  diffèrent  principalemoit  des  vins 
rouges  par  Pabsence  de  la  matière  colorante,  et,  par  suite,  du  tanin ,  qui  y  est  en  ti;6s- 
/ûible  proportion.  Aussi  sont-ils ,  en  ^^irai'ral,  plus  légers,  moins  alcooliques  et  plus 
apéritifs.  Ils  sont  exempts  des  huiles  essentielles  que  le  cuvage  fait  passer  dans  les  vins 
rouges  et  dont  l'odeur  uuit  au  bouquet.  C'esl  à  celle  circonstance  sans  doute  qu'il  faut 

aUnbuer  la  (luaiité  supérieure  ou  Ut  saveur  plus  agréable  des  eaux-de-vie  que  Ton  ea 

retire. 

Quaiit  aux  vins  mousseux,  moins  alcooliques  que  les  précédents,  ils  no  doivent  leur 
propnétc  spéciale  qu'à  la  présence  de  Tacidc  carbonique  obtenu  par  une  préparation 
parliculièfe.  Ils  sont  chargés,  en  outre ,  d'une  plus  forte  («roporlion  de  sucre  de  raisin,- 
rwdue  plus  «jousidérable  encore  par  l'addition  du  sucre  de  cannes.  Les  meillenis  vien- 
ueot  de  Champagne,  et  la  supériorité  de  lear  arôme  les  a  fait  dstingner  entre  Ions. 
Vi£s,  pétillants,  ils  excitent  le  système  nerveux  et  ils  enivrent  facflement,  mab  cette 
messe  est  passagère  ;  elle  no  dure  pas. 

fl y  a  des  vins  qui  sont  plus  de  }?arde  que  d'autres;  ce  sont,  on  jrénéral,  les  plus 
eolnr(''S  ,  camnie  les  vins  <lc  Caliors.  par  exemple.  Lourds,  pâteux,  chargés  d'acool ,  ils 
sont  d(;  «Jillicile  diiro«!i»»n  ï)endant  les  premières  années;  mais  ils  se  décolorent  peu  à 
peu,  el <iprè.s  dix ,  douze,  (jumze  ans  et  plus,  devenue  paillets,  ils  sont  légers,  délicats 
etdiauds.  Les  vins  du  Rhin,  ceux  do  Bordeaux ,  sans  être  aussi  Corteineut  colorés  que. 
Gei)x  de  Gabors,  se  gardent  aussi  un  temps  presque  indéflnt. 

Fahificationa  des  vins, 

■  l«  vin  est  felsiflé  de  difiârentes  manières  ;  la  plus  commune  est  le  Coupage  avec  àe- 
Vm,  ipù  dimimie  stc  richesse  en  alcool.  Les  jofés  dégustateurs  savent  appiéder  cette' 
fraude.  Si  Ton  voulait,  du  reste,  reconnattre  d'une  manière  plus  précise  la  proportion 
•i'alcool  que  ce  vin  contient  encore,  on  avait  recours  à  la  distillation.  La  chimie  peut 

aussi  intervenir  d'une  manière  utile  on  constatant  la  présence  de  sels  calcaires  intro- 
(Iwls  par  Taddition  de  Teaude  rivière  ou  de  puits  qui  a  servi  au  coupage.  D'autres  fois 
'm  ajoute  de  l'alcool  au  vin  pour  auj»menter  sa  force.  Si  l'addition  s'est  faite  récem- 
ment, il  sera  facile  de  la  découvrir  par  la  dégustation;  si  elle  date  d'un  temps  plus 
^igné  et  que  l'alcool  soil  de  bonne  qualité ,  celui-ci  se  sera  fondu ,  complètement  in- 
corporé  am  autres  déments  dn  vin,  et  il  sera  impossible  de  constater  son  inlnduclion  ; 
wqiri ,  du  reste,  est  peu  important. 

'  Im  vins  passés  à  Talgre  ne  sont  plus  guère  aitniHê  par  la  lithaige  (jpnUfffàe  de 
plomb),  le  sel  de  satume  (acétate  de  plomb) ,  le  blanc  de  cémse  (cnbonate  de  plomb),' 
Ittl  est  si  facto  de  reconnaître,  puisqu'il  suffît  souvent  de  verser  dans  la  liqueur 

'îiielqufis  iTouttes  d'acifîf  ^nlfliydrique  pour  obtenir  à  l'instant  un  prénpit'  noir  qui  dé- 
'"•-lo  la  préseoce  du  plomb.  L'ainn.  ajouté  parfois  en  assez  forte  [troportion  pour  cla- 
le  vin  ou  môme  lui  donner  un  goût  analogue  à  celui  du  vin  de  Bordeaux,  n'est 
rms  plus  difficile  è  reconnaître,  il  suffit  de  faire  évaporer  une  partie  du  liquida, 
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préalabk'mtnl  d/'f^nlm»'  pnr  le   rhlorc  rnucenlR',  jusqu'au  tiers  d»»  son  volume. 

La  coloration  ai  tilii  jelie  des  vins  avec  ie  suc  des  baies  du  sureau  ,  d'hyéble  ou  d'au- 
Ires  fruiU  très-chargés  en  couleur,  quelque  difûcilo  que  cela  paraisse,  peut  également 
se  constater  par  des  moyens  simples.  Le  procédé  dont  on  se  sert  consiste  à  agiter  le 
fin  «vee  un  petit  excès  de  gélatine  et  à  filtrer  ensuite.  Si  le  vin  est  pur,  le  tanin  qn*il 
contient,  et  qni  est  précipité  par  la  gélatine,  entraîne  aree  lui  la  matière  colorante; 
le  liqnlite  filtré  conserve  h  peine  nne  leinto  rose.  La  matière  colorante  des  fruits  étran- 
gers n*est  pas  piédpitée  do  même,  et  ce  vin  filtré  reste  foncé  comme  avant.  On  com- 
prend que,  si  ce  procédé  est  applicable  aux  vins  dont  la  couleur  a  été  simplement 
rehaussée,  il  l'est  à  plus  forte  raison  à  celui  qui  est  fabriqué  de  toutes  pièces.  Aussi  ce 
genre  de  falsification  esl-il  à  peu  près  complètement  abandonné  ;  les  marchands  préfè- 
rent couper  les  vins  trop  clairs  avec  les  vins  très-colorés  du  Gàtiuais  ou  de  toute  autre 
provenance. 

Les  Tins  blancs  sont  quelquefois  mélangés  avec  du  cidre  de  poires  ou  poiré.  La  dé- 
gustation est  souvent  insuffisante  pour  faii^  apprécier  ce  mélange  (qui,  du  reste,  paraît 
fi'avoîr  rien  d'insalubre,  mais  qui  trompe  l*achetottr  sur  la  valeur  réelle  du  liquide  vendu). 
Oneonstate  la  fraude  par  le  procédé  suivant  :  le  vin  est  concentré,  puis  abandonné  pour 
obtenir  une  cristallisation  du  tartre  ;  la  liqueur  surnageante  est  évaporée  à  nouveau 
pour  obtenir  une  deuxième  et  une  troisième  cristallisation.  î.a  d('gustalion  du  résidu 
ne  liirde  pas  alors  à  découvrir  la  pn'senre  du  poiré,  et  nlle  est  rendue  plus  manifeste 
f'Qcore  si  on  en  jette  une  portion  sur  une  pelle  rougie  uu  feu;  il  s'exhale  alor^  une 
odeur  de  poire  cuite  facile  à  reconnaître. 

Ciâtu, 

Unisson  fernionléc ,  piquante,  d'un  goût  agréable,  extraite  des  pommes  ou  des 
poires,  tjuclquùfois  même  des  cormes,  usité«e  principalement  en  Normandie  et  rn 
Picardie.  Ou  évalue  la  quantité  foui  me  à  la  consoinnialiou  à  quatre  millions  d'heclo- 
titres  de  cidre  de  pommes,  cl  à  neuf  cent  mille  hectolitres  de  cidre  de  poires. 

ê 

Cmpoêition. 

L'analyse  cxarle  dn  cidre  est  encore  à  faire,  et  reia  sp  conroit;  sa  composition  n'est 
presque  janinis  la  même,  et  les  différences  sans  nombre  qu'on  peut  y  rc-marquer  va- 
rient suivant  une  foule  de  circonstances  qu'il  est  presque  inipn«;sih!f  d'appn'cier.  Quoi 
qu'il  en  soit,  les  substances  qu'il  contient  d'ordinaire  et  qui  varient  seulement  dans 
leurs  proportions ,  sout  ;  1''  de  l'eau  ;  2"  du  sucre  de  fruits  en  plus  grande  quantité  que 
dans  les  autres  boissons  lermentées;  3^  de  Talcool;  4<»  do  inucilage;  un  principe 
extractif  amer  ;  6*  une  matière  colorante  ou  chlorophjle;  7«  do  Taeide  carbonique  en 
proportion  considérable;  '8<»  de  Tacide  maliquc  ;  9^  des  matières  azotées,  plusieurs  sels 
ou  substances  terreuses.  La  proportion  de  ces  éléments  est  plus  ou  moins  grande, 
hon-seulement suivant  l'espèce  du  cidre,  mais  encore  dans  le  même,  suivant  qu'il  est 
vieux  ou  nouveau ,  qu'il  a  été  conservé  dans  dos  houteille>  on  flaiK  (îns  tonnrnnx  ,  ftc. 
La  différence  prinrip'»!»'  qui  existe  entre  le  cidre  de  pommes  et  le  poin?  lient  à  Tarome, 
différence  qui  provient  sans  doute  des  huiles  essentielles  contenues  dans  l'un  et  dan* 
l'autre.  Le  cidre  de  pommes  est  aussi  moins  riche  en  alcool  que  le  cidre  de  poires. 

Qualité  du  cidre;  circùMîances  dont  elle  dépend, 

ta  pomme  qui  fournit  le  meilleur  cidre  est  la  plus  mauvaise  comme  aliment  ;  ce  qui 
veut  dire  que  la  qualité  des  fruits  employés  est  la  cau.sc  la  plus  puissante  des  diffé- 
rences dans  les  qualités  du  liquide  obtenu.  Sous  le  rapport  de  la  saveur,  le  cidre  varie 
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sô^ant  que  tes  pommes  étafent  douces ,  a^des ,  amères  on  âpres.  Les  premKns  don^ 
oeol  une  ttqaeiir  donce,  peu  généreuse  et  qni  ne  se  conserTe  point  ;  les  secondes  un 

Bqoîdo  h':::oTy  qui  noircit  à  Vn'ir  et  s'aignrit  facilement.  Les  fruits  âpres  on  amefs  finit 
on  cidre  gtMiéroux ,  fort ,  coloré ,  qui  euivTO  volontiers  et  se  garde  longtemps.  Gomme 
îcs  vins,  les  cidres  sont  différents,  selon  la  nature  et  rexj)ositiou  des  terrains  nu  rrni'<sf'iif 
les  poires  ou  les  pommes.  Les  nirillcurs  crus  de  Id  Nonnandie  sont  ceux  qui  viciinenl 
liaos  les  terres  fortes,  (''l(^v('cs  ff  siluées  loin  des  bords  de  la  n»er.  Ceui  d'Amf^ri(juo  et 
d'ArigloteiTc  sont  très-cslimés.  L'âge  influe  aussi  d'untï  iuaijïèro  nmrquéo  sur  la  qualité' 
fin  cidre.  Après  la  fabrication  et  pendant  les  premiers  mois,  U  est  maqaeux  et  sneré  ; 
juelquos  mois  plus  tard ,  il  so  par» ,  comme  on  dit,  et  il  conlieiit  alors  une  quantité 
notable  d*alci}ol  ;  quelques  années  après,  plus  ou  moins,  Il  se  détérioie, devient  plat 
et  cesse  çnfin  d*être  potable. 

Préparation  des  cidres. 

mea  de  moins  unlfonne  qne  la  fabricatka  du  cidre.  Chaque  payf ,  chaque  canton  a 
m  maaièce;  nous  disons  plus,  chaque  propriétaire,  en  quelque  aorte,  a  son  pmiaédà  à 
M.  Cependant  le  mode  de  préparation  le  plus  ordinaiie  est  oelni-oi  :  la  cueùlette  des 

fruits  se  fait ,  autant  que  possible ,  par  un  temps  aec;  apoès  les  avoir  mis  en  petits  tas«- 
ies  avoir  laissé  sécher,  les  avoir  mélangés  convenablement ,  on  les  broie  à  l'aide  d*uo 
pilon,  d'un  maillet,  et  mieux  de  cylindres  en  fonte  eannelt-s  ou  d'une  meule  verticale 
eu  piert  r  roulant  dans  une  ao^.  On  y  «goûte  ocdinaiKjmeBt  un  peu  d'«au,  selon 
cidre  qu'où  veut  obtenir. 

La  pulpe  broyée  est  mise  en  cuve  pendant  quelques  heures  et  même  pendant  quel- 
ques jours ,  puis  disposée  sur  le  pressoir  en  couches  minées ,  séparées  par  de  la  paille, 
la  laissant  égoutter  pendant  deux  jours.  Ce  suc,  qui  sVgoutte  sans  pres^on,  est  le 
meillèur  cidre.  Après  ce  premier  égouttage,  la  pulpe  restant  est  soumise  i  la  presse, 
et  le  jus  qui  s*en  échappe  est  reçu  dans  les  cuves  oti  il  fermente  bientôt,  dette  première 
lamentation  obtenue,  le  cidre  est  soutiré  dans  des  tonneaux  qui  ne  sont  bouchés  qn*a- 
près  le  rejet  au  dehors  de  toute  l'écume  et  après  avoir  été  remplis.  L'opération  doit 
être  surveillée  nvee  attention;  il  est  important,  en  f^ff'^t  ,  de  soutirer  le  liquida  an  elair 
dés  que  la  fermentation  cesse  et  qu'une  sort^*  ili  itinn  s[)ontanée  s'est  produite. 

La  condition  essentielle  pour  préparer  et  consoi  Ncr  I  '  cidre  est  d'anieuer  celte  elaritica- 
tioii  s[ii>uUinée;  vouloir  l'obtenir  autrement  est  impossible.  Les  moyens  aililit  iels  no 
réuâ^iàsouL  pas  dans  collo  liqueur  sans  force  et  sans  tanin.  Le  cidre  fabriqué  de  celte 
ninièfe  est  suffisamment  éclairci  ;  la  .fermentation  n'est  pourtant  pas  complète  ;  elle 
dosa  quelquefois  plus  de  six  mois  encore.  On  se  sert  du  même  procédé  pour  préparer 
les  peUls  cidres;  seulement,  on  emploie  des  fruits  de  qualité  inférieure  ou  le  marc  du 
gms  cidre  qu*on  bnrie  h  nouveau  en  y  ajoutant  une  certaine  quantité  d'eau, 

Alténaum  des  ddret. 

Oh  a  rhabitude  deconseiTor  les  cidres  dans  dçs  tonneaux  ;  il  vaudrait  mieux  les  mettre 
'O  bouteille,  car  cen\  laissés  en  barriques  et  soutirés  au  fur  et  h  mesure  de  la  consum- 
tnation  passent  facilement  à  l'aigre,  et  ce  ehangemeiit.  peu  apprécinblo  par  les  per- 
sonnes qui  en  font  habituellement  usage ,  amène  de  fAcheux  réstiitits  pour  la  santé,  si 
l'on  en  juge  du  moins  par  les  effets  délétères  d©  l'eau  \  uiaigrée  dont  on  a  défendu 
rusage  exchisif  et  prolongé  à  nos  soldats  et  même  aux  détenus  des  maisons  cenlmies. 
OéKe  àîtération  peut  aller  jusqu'à  la  putridité  quand  le»  siibalaiicus«Ml#s  qm^  ool** 
tienoënt  entrent  elles^^mémes  en  fBimentaticHi.  Lë-liqiîldé  qui  resta  ioag|Uiwps.qa 
dtngé  passe  d'ailleurs  ati  brun,  au  verdètr^f  perd  son  aelde  eaîlKniique  ci  son  aticaot, 
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et  iiou«;  no  doutons  pas  que  ies  accidents  çrnvns  qui  sont  survenus  quelquefois  pAt  i 

l'use^^f  «lu  cidre  et  surtout  les  coliques  violentes  lie  doivent  Hrc  allribués  à  ces  allé-  . 
rations  plutôt  qu'aux  fa  I  si  H  ration  s  (imit  on  prélwd  qu'il  est  pailois  loUjety  et  quifiOOi 
lOSDiéfnes  que  celles  ^ubieb  par  les  vjus. 

Effets  du  eidreè  «tu*  l'arganime. 

'  Immédiats  oa  consécutifs,  ces  effets  varient  suivant  ies  espèces  do  eidie.  Celui-ci 
est-il  do  bonne  qualité,  gros,  mousseux  et  sttcré,  et  contenant  encore  beaucoup  de  muci- 
lage et  de  sucre?  Il  est  lourd,  de  diffirile  digestion,  purgatif  quelquefois  ;  mais  lorsqu'il 
a  vieilli ,  il  est  léger,  agréable,  nourrissant.  Le  cidre  est-il  cuit  et  composé  '/  bes  utiaL 
et  sa  saveur  sont  presque  ceux  des  vins  cuits  du  Midi.  Lors(ju*il  est  paré,  qu'il  no  for- 
mente  plub,  qu'il  est  d'une  belle  couleur  jaune,  alcoolique  et  mousseux ,  il  devient 
alors  fortiflant ,  généreux  et  nomfjwant.  App{^iieot-il  à  la  classe  des  cidres  moyens, 
résultat  de  cidres  de  première  qualité  étendus  d*eau,  soit  en  le  brassant,  soit  au  mo- 
mtnt  d'eu  Wre  usage?  C'est  une  boisson  toul  à  fàit  salutave.  Enfin  le»  jietils  cidns 
fûts  avec  des  firuits  de  mauvaise  qualité  ou  do  marc  plusieurs  fois  pNSsé,  ceux  qui 
sont  troubles  ou  altérés ,  qui  proviennent  de  fruits  trop  mûrs  ou  pourri.s ,  sont  de  tiisp 
difficile  digestion  ou  plutôt  sont  tout  à  fait  indis^esles  <!t  peuvent  déterminer  los  acci- 
dents les  plus  sérieux.  Le  cidre  dw  }>onne  qualili',  iii  tro[t  vieux  ni  trop  nonvcBU,  e^t 
donc  une  boisson  Jîénéi-euse,  Irès-^ame,  et  dont  les  eflets  sont  analogues  a  cf  us  du 
bon  vin.  Les  habilant»  des  pays  oii  on  en  fait  uu  u^age  journalier  sont  bien  p4>i  Unt£, 
robustes  et  remarquables  par  lu  Iraicheur  de  leur  teint  comme  par  leur  «  inboupoint. 
Mais  néanmoina  il  est  à  remarquer  que,  dans  les  pajs  ou  ie  eidre  fitt  la  boisson  prittci- 
pale,  les  afifoolîoiis  vaimineases  sont  trés-communes. 

Bière, 

Boisson  fermentéc  <|ui  a  pour  base  l'orge  germé  et  le  houblon.  Il  est  à  croire  que 
son  usaor,»  ou  celui  dps  hipiides  analogrites  remonte  à  la  plus  haute  antiquité,  et  Ir 
nom  de  Cervilia  Cei'voisr  (ju'on  leur  donnait,  paraît  i1»'nvcr  de  celui  de  Cérès,  à  laquelle* 
on  en  attribue  l'invention.  Elle  est  fort  usitée  dans  Ums  les  pays  qui  ne  produisent  pas 
de  vin  ou  qui  œcullent  peu  de  fruits  à  cidre  ;  c'cbt  la  boisson  la  plus  ordinaire  dui> 
repas  en  Angleterre,  en  HoUande,  en  Belgique,  et  dans  les  départements  du  nonida-li 
fttnoBi  été.  Fresque  inoonnue  dans  le  Midi  et  les  pays  TignoMes,  elle  est  wfwwHlint 
engnnde  faveur  en  Boorgogoe»  où  le  vin  ne  manque  pas  assmémeol 

■ 

■ 

Des  diverses  espèces  de  bière  ei  de  Uwr  prépesratien. 

Trois  opérations  principHÎ'-s  sont  nécessaires  pour  la  préparation  de  la  biôro  ;  elles 
consistent  à  faire  germer  los  grains,  extraire  les  matières  solubles  qui  s'^  sont  formées 
et  oh  tenir  la  ft^rmentation  des  liqueurs. 

La  germination  du  grain  ou  maltago  a  pour  but  et  pour  effel  d'auprtnetiter  ia  <iuaii- 
tité  du  sucre  qu'il  contient  et  de  le  rendre  propre  à  la  fermentation.  C'est  habituelle- 
ment l'orge  dont  on  se  sert  pour  cet  usage.  On  en  obtient  la  germinaliQn  en  ie  laissaBt 
Ire^nper  dans  l'eau  jusqu'à  ce  que  les  grains  s'écrasent  ladlement  entre  ies  doigls* 
pois  en  Télendant  en  couches  plus  pu  moins  épaisses  sur  une  aire  plate.  Las  Tapeurs 
humidae  &*élèvent  peu  à  peu ,  le  grain  s'échauffe ,  et  la  germination  se  produit.  Cet 
■effet  obtenu ,  et  avant  que  la  végétation  soit  poussée  trop  loin,  on  dessèdie  le  grain 
destiné  à  la  fahriration  de  la  bière  ordinaire,  et  en  torréfie  piis  oumoîiis  eeluirquî  dffiit 
être  employé  pour  leb  autres  espèces. 
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Le  grain  ainsi  gernié ,  et  qui  porte  le  nom  de  »m// ,  s  '  concasse,  puib  m  ïa^bse, 
C  t^t  eu.  délavant  Torgu  germée  dans  trois  ou  quatre  fois  ^un  [>oids  d'eau ,  en  cJmuf- 
rini  gr^duellemeiit  le  méiaDge  Jusqu'à  la  température  de  75  degrôs  ceutigr^dos ,  fij>rès 
ravoir  fortement  agilé  et  en  le  portant  jusqu^àceUe  de  Teau  bosittaiite,  que  roi^.obtiw^ 
oe  brassage.  Pendant  (oata  cette  opéntion,  qui  dure  de  dix  à  douze  heures,  Tamidon 
se  eoDvertit  en  sucra,  et  le  pioduit  ou  liquide  suaé  extrait  de  l'orge  prend  le  nom  de 
mùât.  Transporté  rapidement  dans  les  chaudiTres ,  il  est  mêlé  au  houblon  et  plus  ou 
moins  concentré ,  suivant  ies  habitudes  de  chaque  brasserie  on  l'espéeo  de  Uèro 
l'on  veut  obtenir. 

Le  moût  de  bîArn  honhionnée  est  reiroidi  à  la  température  de  18  ù  20  dni.'rf''.s  conli- 
grades,  puis  vurso  dans  de  grandes  cuves  en  bois,  où  il  est  mamlcnu  au  nitiiK;  degré 
de  chaleur.  Ou  j  ajoute  la  levure  et  on  abandotme  la  matière  à  elle-même.  liientôt  se 
p  roduisent  tous  les  phénomènes  d*une  fermentation  alooolique  plus  on  moms  vive  ;  il 
se  déposa  une  quantité  considéraliie  de  levure,  et  'l*opéffBtion  est  terminée  iosiqne  le 
mouvement  cesse ,  que  l'écume  s'affaisse  et  que  la  matière  sucrée  a  disparu. 

La  bière  se  clarifie  avec  Ja  colle  de  poisson.  C'est  au  lieu  oij  le  soutirage  doit  se 
faire,  dans  les  barils  qui  servent  à  la  (ransportor,  que  s'opère  fe  méfongp.  A  c^i  <'^U'A, 
on  introduit  colto  colK;  prr'pfiréo  ?!vor  son  volunio  de  bière  ;  on  l'agite  fortement,  et,  au 
bout  de  deux  ou  trois  jours,  lo  uùpùt.  est  eff(M:lué;  im  peut  motlre  en  bouleilifis.  Pour 
que  la  bière  mousse,  celles-ci  doivent  être  couciàées;  mais,  au  bout  de  viugt-qualre 
heures ,  il  faut  les  retover  pour  en  éviter  la  eaaauio. 

Oo  oompreod,  d'après  ee  qui  précède,  que  la  nature  de  la  Wèra  varie  selon  les  pro- 
portioBS  de  malt  et  dé  houblon  employés,  par  le  degfé  de  conoeulralion  du  moAt,  qtà 
donne,  par  la  fennentatlon,  des  liqueurs  plus  ou  moins  alcooliquee;  par  le  degré  de 
lorréficalion  du  malt,  qui  fournit  des  liqueurs  colorées  et  de  saveurs  très-différentes; 
•ifin  par  la  substitution  de  substances  amcros  ou  aromatiques  au  houblon  ordinairement 
employé.  Prenant  ces  diverses  circonstmices  an  considération,  nous  diviserons  les 
bières  en  deux  sortes,  les  bières  faibles  et  les  bières  Ibrtes. 

Des  bières  faibles,  ♦  - 

♦  *       *  * 

k  cette  classe  appartiennent  la  bière  de  Paris ,  certaines  bières  de  la  Belgique  et  ïale 
anglaise,  quoiqu'elles  présentent  beaucoup  de  différences  entre  elles.  A  J^âris,  oii  la 
iiiêre  n'est  f^nèro  qu'une  boisson  de  luxe  consommée  durant  les  chaleurs,  on  eu  fabri- 
«fiic  trois  espèc<s  :  ];\  petite  lii(  re  ,  faite  avee,  des  moûts  peu  cliargés  ;  difficile  à  garder, 
elle  passe  promplcmcnt  à  l'aigre;  la  bière  douille,  plus  concentrée  et  se  conservant 
ctueux  ;  c'est  celle  dont  on  fait  le  plus  usage.  Plus  brune  que  la  première ,  sa  couleur, 
qui  devrait  teuif'  à  uue  torréfaetkm  plus  avancée  du  moût,  est  due  le  plus  souvent  à 
remi>loi  du  caramel  ;  la  bière  blanche,  qui  a  tontes  les  qualités  de  la  bière  double,  et 
q«9l  est  moùis  facile  de  frauder  paroe  qu'on  ne  peut  recourir  aux  tDoyen»  artiHoials  de 
ootesatton ,  et  que  l'on  a,  an  contraire,  pris  tontes  les  précautions  pour  empêcher  le 
malt  de  brunir. 

L'aie  anglaise  est  une  dos  meilleures  bières  de  la  Grande-Bretagne  ;  elle  est  blanche 
au&si,  analogue  à  celle  de  Louvain,  qui  est  plus  déiicatf^,  et  contient  moins  de  hou- 
blon ;  on  la  prépare  avec  de  l'orge  de  première  qualité ,  bien  germée  et  sédiée  k  bass<\ 
leii^>ératuro. 

Des  bières  foi'tes* 

*  -  » 

ANir  les  obtenir,  on  ooncentre  davantage  le  moAl,  ei,  de  ooUamsnlère,  job  tes  rend 
fUm  Hiheft  en  alcool  ^eHe»  s»  coiserw&t  niinx  que  los  précédeatenv  efcqnalquai  ilMt 
peuvent  se  garder  comme  le  vin,  quand  elles  ont  été  bien^prépaidea.  Il  fent  les  «tarifler 
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avec  le  plus  grand  soin  et  les  séparer  complètement  fie  In  levure  qui  Irur  communique 
souvent  dos  propriétés  nuisibles,  surtout  pour  les  perboiities  (jui  n'y  sont  [-  acoouly- 
mées  ou  qui  en  fout  excès.  A  eette  classe  appui  Ueauent  certaines  bières  blanches  ou 
colorées  de  Belgique,  comme  le  fm  de  Bruxelles,  oa  biea  le  peetemumn^  et  les  porlera 
anglais.  On  mélange  trois  espèces  de  mell  pom>  la  préparation  de  ces  derniers  :  le  mU 
ordinaire,  le  malt  torréfié  jusqu'à  la  couleur  ambrée ,  et  le  malt  rendu  brun  par  une 
torrc^faclion  enoMe  plus  avancée.  Ils  ont,  à  ce  que  Ton  prétend,  une  saveur  particuTiérB 
qui  leur  est  comninni(]U('c  \mr  la  fumée  de  bouille»  sî  épaisse  dans  les  rues  et  plus  en- 
core dans  les  brasseries  de  Londres. 

4 

EffeU  de  la  bière  sur  Corgamm, 

La  Uère  se  compose  d*ean,  d*alcool,  de  sucre  de  raisin  (glucose),  de  substances 
aioCées,  de  sels  et  d*un  principe  am^r  fourni  par  le  houblon;  d*où  il  résulte  que 
son  action  doit  être  anal(»p:ue  à  celU;  dos  autres  boissons  légèrement  alcooliques;  elle 
est,  de  plus,  nutritive  pfu-  la  matîj  rf  ^.n]]<U>  «[iiVlIn  contiont  (48  grammes  environ  par 
litre),  laquelle  matière  est  composée  de  substances  azotées  ou  non,  assez  semblables 
à  rpJhiB  contenues  dans  le  pain  (amidon,  gluten),  et,  par  conséquent,  l'éparatrices 
ct>mme  elles.  Cette  action  est  d'autant  plus  énergique  que  la  bière  est  plus  forte;  elle 
varie  donc ,  en  quelque  sorte ,  suivant  cliaque  espèce. 

La  petite  bière  ou  bière  simple,  la  moins  alcoolique  et  ta  moins  chargée  de  cette 
matière  solide,  constitue  cependant  une  boisson  des  plus  salutaires  lorsqu'elle  est  bien 
préparée,  qu'elle  contient  suffisamment  de  houblon  et  qu'elle  se  présente  sous  la  forme 
d'un  liquide  clair,  jaune  doré  et  h'^féremenl  mousseux.  Elle  convient  aux  t"mpérameMt> 
bilieux  et  nerveux  comme  aux  individus  «juj  sont  doués  d'une  grande  force  de  réaclinn. 
Quand  elle  remplace  le  vin  à  l'heure  des  repas,  qu'elle  est  prise  avec  modération  ,  ptU' 
ou  coupée  avec  un  peu  d'eau,  elle  élanche  bien  la  soif,  stimule  légèrement  Testoniac 
et  fteilite  la  digestion.  A  dose  plus  élevée  ou  comme  tisane,  elle  excite  doucement  les 
fonctions  de  la  peau ,  augmente  les  sécrétions  en  général ,  et  plus  spécialement  celles 
du  tube  digMif  et  des  voies  urinaires.  Les  médecins  anglais  du  siècle  dernier,  en 
faisaient  le  plus  grand  cas  dans  une  foule  de  maladies,  et  elle  parait,  en  réalité,  arôir  ' 
une  action  salutaire  dans  la  prravelle.  Coupée  avec  un  quart  ou  un  tiers  d'eau  de  seltz, 
elle  calme  souvent  les  nauséos  Ips  vomissemenls  qui  accompagnent  les  premiers 
mois  do  la  grossesse,  et,  mieux  <|ik>  toute  autre  boisson ,  elle  étancbe  la  soif  ardente 
(jui  incommode  si  souvent  les  nourrices. 

Beaucoup  plus  nutritives  (}uo  les  précédentes,  les  bières  fortes  se  rapprochent  du 
viÉ  par  la  stimulation  qu'elles  exercent  sur  l'estomftc  et  féconomie  tout  entière. 
Gomme  lui,  elles  enivrent,  lorsqu'ellés  sont  prises  en  trop  grande  quantité,  et,  snrtonf, 
lore^oo  la  tonéliMtioD  do  grain  a  été  poussée  vite  et  loin.  Elles  occasionnait  souvent 
des  coliques  avec  ballonnement  du  ventre,  quelquefois  la  dyssenterie,  plus  rarement 
encore  les  rétentions  d'urine  ou  les  écoulements  du  canal  de  l'urètre,  si  elles  sont 
nom  elles  ou  mal  pn'îparér»-:,  mmme  il  arrive  trop  souvent  pour  les  bières  blanches  Ou 
brunes  de  Paris,  de  la  Belgique  et  do  la  Hollande. 

On  substitue  quelquefois  au  houblon,  comme  ni)us  l'avons  liit.  diverses  substaTi^'os 
amères,  qui  sont  moins  coûteuses,  et  communiquent  au  litiui«le  un  goût  analogue  ;  ce 
sont  les  petits  rameaux  d'absynthe,  les  feuilles  de  buis  et  la  racine  ds  gentiane  dont 
on  se  sert  le  plus  habituellement.  Cette  falsification,  peu  avantageuse  dans  les  temps 
antinairas,  se  fait  en  grand,  lorsque  le  houblon  manque;  die  est  facile  à' reconnaître  et 
doitèlra  réprimée,  mais  on  la  tolère  quèlqoelbîs,  alors  surtout  que  le  houblon  é  attHnt. 
comme  en  1864,  des  prix  fabuleux.  .       '  . 
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TlkOtSIÈME  CLASSE. 

Boissons  alcooliques. 

Elles  diffèmt  des  boissons  fermentées  par  rintensito  de  leur  aotion  sur  récoDOmie 
autant  par  leur  goût  et  leur  aiome.  A  doses  peu  élevées,  elles  produisent  les  effets 
les  plus  violent^  (les  promièros,  prisps,  en  grande  quan>ité,  l'excitation  qu'elles  pro- 
<liiisent  Cal  plus  vivo,  plus  prnmpto,  plus  durtible,  et  l'anéantissement  qui  en  est  la 
suite,  se  moulro  plus  vite,  plus  complot;  il  est  plus  profond,  il  se  prolonge  davantage. 
Ingérées  à  haute  dose,  elles  devieiineal  uu  véritable  poison  narcotique,  se  comportent 
comme  lui,  et  peuvent  avoir  plus  rapidemeot  encore  ses  (tauestes  itettats.  Mais  al 
rîngealioD  imprudente  et  immodérée  de  ces  liqueurs  énergiques  peut  amener  ces  formi- 
(Jables  résultats,  leur  usage  opportun  et  moidéré  peut  à  son  tour  être  des  plus  salatrimos. 
Prises  à  peiiles  doses,  elles  atténuent  les  effeU  déinlitants  de  la  chaleur,  et  dans  les 
pays  équatoriaux  elles  diminuent  la  sueur.  Dans  les  pays  froids  et  humides,  elles 
raniment  les  forces,  aident  à  résister  aux  influences  pernicieuses  de  l'atmosphère,  et 
pour  quekiues  individus  dont  la  digestion  est  pénible,  elles  sont  un  stimulant  utile  de 
i'estumac.  Les  effets  des  liqueurs  dites  de  labié  ne  sont  pas  tout  à  fait  celles  des  bois- 
sous  purement  alcooliques.  Plus  chaigces  de  sucre,  elles  renfermeut  des  condiments  qui 
masquent  ralcool,  en  af&dblisseot  Pénergie,  les  lendent  moins  eoimnles  et  amant 
moins  faciles  à  digérer. 

A  cette  classe  appartiennent  Palcool,  Peaunte-vie  (alcool  réduit»  la  iâfla  on  hbon,  te 
rach  ou  eau-de-vie  de  grains,  Par/zcft  des  Arabes,  qu'ils  obtiennent  du  rizfenûenté;  pub 
les  liqueurs  de  t.ible,  telles  que  le  kirschenwasser  et  le  koetschenwassery  le  mftrasçum, 
i«î  pej'8icol,elc,;  enfin  les  liqueurs  enivrantes  des  orientaux,  comprenant  d'abord  l'opium, 
puis  lo  chosaf,  boisson  fort  en  usage  en  Turquie,  prépar^'e  avec  le  miel,  le  vinaigre  do 
cidre  et  les  raisins  secs  ;  le  cocouar^  liqueur  très-estiméc  des  Persans ,  qui  échauffe, 
enivre,  et  se  compose  avec  la  décoction  des  feuilles  ou  mieux  des  têtes  do  pavots  con- 
cassées, etc. 

Les  eaai«4e-vte  tes  plus  usitées  sont  celles  qu'on  mire  de  te  distillatioii  des  vins  do 

iaisii;is  et  du  vin  de  -ceduea.  Ce  .sont  les  ptemières  qui  sont  les  plus  estimées,  et  ce  sont 
surtout  celles  de  France,  qui  sont  les  plus  recherchés.  Quant  au  vin  de  cerises,  il  se  fait 
avec  le  fruit  de  i'arbre  sauvage  appelé  mérisicr.  On  écrase  les  cerises,  la  fermentulion 
se  fait,  et  donne  un  vin  très-alcool!(iue  qui  s(î  trouve  aromatisé  par  le  noyan  du  fruit. 
La  distilla Liun  de  ce  vin  produit  l'alcool  mieux  aromatisé  encore,  connu  sous  le  nom 
de  kij-^chenwassa:,  très-usité  dans  les  pays  du  i\ord  et  très-ulile  pour  faciliter  la* 
digestion.  Quand  on  veut  trop  en  précipiter  te  dteliltetion,  on  loi  domie  un^  coup  de  fen 
qui  développe  souvent  ungoût  empjrreumatique  fort  désag^blew  Le  procédé  est  te  même 
pour  obtenir  te  koetschenwasser,  .qui  est  lait  avec  des  .prunes. 
.  Le  tafia  ou  rhum  esti  te  produit  dtetiUé  du  jus  do  cannes  détériorées  et  de  la  mâane 
'jui  ont  fermenté  dans  une  suffisante  quantité  d'eau.  Le  rack,  comme  nous  l'avons  dit. 
(  >t  l'»>an-()*'-vif'  fjne  l'on  relire  d»'S  grains,  l'araok  est  celle  doiméo  par  le  riz.  11  en  est 
iUic  encore  qui  o-l  Ir  résultat  de  la  fermentation  et  de  la  distillation  des  pommes  de 
terre,  cl  qu'on  mmirne  schnaps  en  AlloJiiagne;  et  tout  récemment  on  vient  d  obtenir, 
poi  la  distillation  des  copeaux  du  bois  de  peuplier,  un  alcool  au&»i  franc  de  goût  que 
l'alcool  obtenu  du  vin.  En  Amérique  et  dans  tes  Indes  orientelw,  on  prépare  une  autre 
espèce  de  Uqaeur  avec  les  fhute  sucrés  des  pateadeis.  Les  eaiixodft-vte  en  vteillissont 
preuuent  de  te  douceur  et  delà  grAce,  eltea  sont  préférables  aux  nouveltes,  à  qualité 
^ato,  d'ailleurs. 


^32 


LE  CUISINIER  ET  LE  MÉDECIN. 


Les  fiquenrs  sucrées  se  préparant  en  faisant  infoser  dans  Takool  les  snbslaiMses 

aromatiques  dont  on  veut  foire  usage,  comme  la  canelle,  le  girofle,  la  menthe,  les 
noyaux  d'amandes  amArfs,  nw  petitn  roriso  d'Italio,  appelée  marasca,  les  noyaux  de 
pêche  et  d'aulros  comlimciits,  auxquels  on  ajoulc  iin«!  cfTtaino  proportion  de  sucre. 
C'est  ainsi  que  s'obtiennent  les  ratafias,  les  eaux  'i»»  monthu,  do  noyau,  le  rnnrasqpiîn, 
le  persicot,  etc.,  etc.,  la  force  de  l'alcool  y  est  «iiimiiuic.  Les  eaux  <ie  nujaux  sont 
toniques,  elles  accélèrent  la  digestion,  mais  il  ne  faut  pas  en  abuser;  leur  aromate  peut 
defenir  Ténéneax  et  causer  une  ivresse  convulsive  des  plus  graves.  Le  vieux  ratifla 
conserve  son  arôme,  perd  du  piquant  de  Falcooi,  et  prend  quelque  chose  d'hoilem  et 
<f  onctueux,  detrès^gréable. 

EffeU  d»  boissons  akoûUques  sur  Vorganisme. 

Que  se  passe-t-il  lorsque  les  tissus  vivants  sont  mis  eu  contact  avec  les  eaux-de-vfe 
ot  les  liqueurs  atoooliquesT  Us  éprouvent  d*abord  un  sentiment  de  cuisson  vive,  puis 

ils  pâlissent,  et  s'ils  restent  vt  peu  de  temps  soumis  à  leur  action,  ils- 80  fiemîs- 

mnty  se  ridont  et  subissent  une  constriclion  trc'S-fftrtc.  Si  le  contact  cesse,  le  sauj? 
;«f(lue,  et  les  tissus  offrent  tons  les  mrîictfn's  ti'niir  intlammalion  l^^ff  on  violente, 
suivant  qu'ils  seront  restés  pln.s  ou  moins  lonuii  nips  sous  l'influence  alcoolique,  al 
(fue  la  parlK^  tonrhôe  est  [)lns  on  moins  vasiulaire.  C'est  là  ce  que  nous  voyons  se 
(ATodoire  sur  la  peau,  et  d'une  manière  plus  intense  encore  sur  les  m^nltfa&es  mu- 
queuses* 

-  Or,  les  eCTets  que  nous  pouvons  eonsléier  sur  les  tiuus  ostériours  doîviai  Mm  êm 

mêmes  sur  tous  les  autres.  Aussi,  restomac  comme  la  booelie  éprouvo4r^  iMrdbn- 

sation  de  bràlure,  kmque  de  l'alcool  y  est  iDgéi4  81  la  c|uantilf^  du  liquide  eil  COWM^ 
rable,  cetto  în?nstion  est  bientôt  snivic  svmptômes  innamniatf>ires  on  rapport- aw» 
sa  concentration.  S'il  est  pris  ;\  plus  petite  doso,  ot  snrt^nt  à  dPL^n''  f»lus  faible,  il  foit 
•^prouvor  on  sentiment  <lo  <:hil^»nr  plus  ou  moins  prolons^é,  suivant  qu'on  a  ou  non 
i'habilude  des  liquonrs  do  cette  nature.  On  conçoit,  d'aprt>-s  ce  qui  précikie ,  que  les 
extléiBités  nerveuses  (|ui  sont  mises  fréquemment  en  contact  avec  elles,  devienneiii 
moi»  seuibleB,  et  que  les  Individos  adonnés  aux  boissein  alcooliques  mangent  peu. 
Leur  goAtet  leur  estonao  sent  perdus.  A  mesuve  d'aiHeus  qu'ils  s'y  haMlMot,  iows 
sensaHous  s'émonssent,  leS  orgfanes  sont  graduellemeiit  frippés  d'uno  insensIMiM^elA- 
tive,  et  comme,  jusqu'à  un  certain  point,  ces  boissons  peuvent  suppléer  à  une  partie  de 
l'alimontntion.  lonr  manque  d'appétit  s'explique.  La  sécrétion  salivaire  subit  cbeci  eux 
une  mO(iilication  marquée,  elle  se  produit  moins  abondamment,  soit  qu'elle  ne  puis»? 
s'opérer  à  travers  les  surfaces  racornies,  soit  que  lo  dr-faut  île  sensibilité  en  diminuf' 
la  quantité.  Aussi  préfèront  ils  le»  substances  qui,  par  1  irritation  qu'elles  causent, 
«nàoont  une  sécrétion  plus  forte  de  oe  fluide  dCgeetlT  :  telle  est  la  croAle  do  pain,  qu'ils 
digèrent  mieux  que  la  mie  ou  le  suera  quils  dédafgnoDi 

Du  reste,  si  les  ofllBis  de  falcool  diffèrent  peu  de  ceux  qte  (mlduisint  les  divsM» 
espèces  do  vins,  ils  ont  cependant  qneli)ue  chose  de  particulier,  que  les  psrsomwi^ai 
ont  élndit'  sur  ellps-mAmcs  les  niodificalions  déterminées  par  les  diventes  espèces  dr 
fu|npnrs  peuvent  mieuT  nppn't  icr  que  le  médecin.  Assun-menl,  le  mode  d'exritiition 
luteJlecluoI  n'ost  pas  In  mimir  .  soit  (pip  l'on  ait  pris  de  l'eau-Hp-vie,  que  1  dn  ail 
Im  du  vin  de  Cliampagne  ou  du  vin  «lu  Hhin.  Disons,  enfln,  que  1  alcool,  pris  eu  p<^tite 
quantité,  est  à  la  fois  tonique  et  stimulant;  que  si  on  en  roule  im  peu  dans  la  bouche, 
il  diminno  la  disposition  à  la  sueur  et  à  la  soif,  parce  qu'il  diminue  répanchcment  das 
sues  aquaux  ;  et  qu'en  général ,  les  spiritueux,  dans  oes  limites,  soutieuMot  hlan  leu 
forces  musciriaires  et  digestives.  '  '« 
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Boissons  aromatiques. 

Biles  composent  la  quatriàme  classe.  On  les  obtient,  comnie  nous  Tavons  dit,  par 

înfasîon,  décoction  ou  nif^lange;  ellos  comprennoDt  le  café,  le  thé  et  les  direraes.infiH 
sions  Ihéiformcs.  Ou  y  joint  encore  Voêtragalusy  dont  les  graius  torréflés  peuvent  être 
^'*!és,  à  pnrtips  égales,  avec  mix  du  rafé,  et  quelques  autres  substances  dont  l'usage  esl 
si{X)U  iv[),in.lu,fiu'il  iii>us  paraît  inutihMi'on  parler.  Leur  action  varie,  eu  général,  suivant 
qu'elles  sont  plus  ou  moins  (i<juanUré(.'s ;  elles  ont  cependant  cela  de  commun,  que 
cette  action  se  fait  sentir  sur  tout  l'organisme,  qu'elles  facilitent  dans  quelques  cas  la 
digestion,  et  souvent  empêchent  le  sommeil.  L*infiision  du  tbé  a  de  plus  cette  propriété 
particnlière,  qu'étant  prise  ordinairement  en  grande  quantité,  elle  agit  à  la  manièrô  des 
boissons  cbattdes. 

•  '  •  Dm  céifé. 

'  Om  déalgno  sous  oe  nom  les  gtiines  du  caféier,  arbrisseau  qui  pourrail  s'élever  à  la 
bswitour  de  sept  A  boit  métrés,  mais  que  Fou  étêîe  et  maintient  k  un  mètre  et  deni  m 
àm  an  plus,  pour  en  faciliter  ta  récolte  ;  les  fleurs,  d'un  blanc  jaunâtre,  exhalent  une 

odottr  suave,  et  sont  remplacées  par  une  haie  ron^je  fie  îa  ofrosseur  d'une  petite  cerise, 
renfermant  dans  deux  cavités  deux  graines  a[)lalics,  traversées  d'un  sillon  lonfirilu- 
dinal  du  coté  interne,  convexes  de  l'autrr.  Ce  >iml  ces  graines  qui,  déhanas.-jeea  de  leur 
enveloppe  mucilagiaeuse  et  aigrelette,  suut  transportées  d'Arabie  uu  d'Amérique  dan^ 
ISDias  les  parties  du  monde,  et  prenaent  le  nom  de  café. 

MHftemps  ayant  que  les  Boropéene  cwsiimnaaiit  le  café,  les  M&êêokk  eu  Iri- 
siiiBl  usage.  Tout  la  aumda  ssit  que  la  Hqueur  qu^  sort  à  préparor  ne  tùi  glitoa 
an  vogue  que  vers  Tannée  1669;  À  cette  époque,  fMdait  à  Parts  flotbnan-Aga, 
envoyé  turc,  qui,  Tayant  fait  goâter  à  plusieurs  personnes,  leur  en  fit  contracter 
Ihrîbilude.  Après  son  départ,  elles  en  cf>nHnuérent  Tusaf^e,  qui  bientôt  se  répandit 
et  (irvint  si  fiénéral,  que  l'on  établit,  comme  en  Persn  et  à  Constantinôpie,  des 
maisons  publiques,  nppeh'os  cafés,  où  l'on  vendit  celte  infusion.  Plus  tard,  ces  établis- 
sements se  muiliplièreul  a  1  luLiui,  et  la  consommation  du  café  devint  si  considérable, 
qu'il  faUttI  songer  à  en  augmenta  la  production.  On  voulut  posséder  farbre  qui  pro- 
diiflail  une  denrée  si  prédense;  orlgbiaire  de  TArabie  et  presque  exclusivement  cultivé 
dans  celte  partie  du  monde,  les  Hollandais  eu  transportèrent  à  Batavia  quelques  pieds 
achetés  à  lAoka^  d*oii  Ton  tirait  alors  tout  le  café  du  commeroe;  ils  eu  envoyèrent  A 
Amsterdam.  Le  consul  général  de  France  en  cette  ville  put  s'en  procurer  un  pied,  et  le 
transmit  en  Franco  vers  le  commencement  du  dix-huitièmo  siècle.  Placé  dnns  If";  srrro<? 
du  Jardin  dos  Plantes,  cet  arbrisseau  fut  bientôt  couvert  de  fruits  et  se  multiplia  mer- 
veilleusement. Dés  lors  fut  conçu  et  exécuté  le  projet  d'en  introduire  la  culture  dan^  las 
colonies  françaises  de  l'Amérique.  En  1720,  trois  pieds  de  caféier  furent  envoyés  àla 
Martinique;  deux  périreut  en  route,  le  troisième  ne  parvint  à  élie  conservé  que  par  les 
aaios  minuliettx  du  capitaine  Déclieux»  qui,  pendant  une  traversée  longue  et  péiillease, 
partagea  avec  lui  sa  ration  d'eau,  bien  mesurée  cependant.  C'est  de  co  pied  unique  que 
sont  sortis  tous  les  caféiers  devenus  si  nombreux  à  la  Martinique,  à  la  Guadeloupe  et  A 
Saint-Domingue;  il  est  l'origine  des  riches  plantations  auxquelles  ces  contrées  doivent 
leur  splendeur. 

.  -^1  esiste  dans  }fi  commerce  plusieurs  sortes  de  café^  qui  portent  le  nom  dtt  pfiys  oh 

1**  PARTIS.  30 

.  kiui.cd  by  Google 


m  LE  CUISINIER  BT  LB  MÉDECIN. 

oa  les  récolte.  Le  moka,  qui  possède  l'arouriu  le  plus  agréable,  osl  aussi  le  plus  esUoié. 
Après  lui  vient  le  café  boarbou,  dont  Taroino  est  également  trèsHléveloppé,  et  anûa  1p 
café  martiniqoe,  qui  est  plus  Acre  et  plus  amer.  Plusieurs  chimistes  se  sont  occupés  «Je 
{'analyse  du  café;  en  voici  la  composition  immédiate  d*après  les  analyses  k»  plus 
réoanles  :  un  principe  aroniati(|ue  particulier,  une  huile  essentielle  concrète,  du  muci- 
la*??»,  une  matière  cxtractiv»^  cnloranlr,  ih  l,i  ii'sinp,  une  très-pctile  (juatitité  d'albumine 
et  do  l'acide  j^alliijuo.  li  faut  y  ajouter  la  crifL-iiu;,  substance  blancho,  cristalline,  soh^blc 
dans  l'eau  bouillant'!  ot  assez  fortcrnfNit  azotèo,  dont  rexisleiice  uiéo  d'abord,  a  éti* 
définitiveniout  adiniso.  Cette  coni|jaï.itioii  permet  de  se  rendre  compte  des  propriètéi» 
nutritives  que  l'on  attribue  au  café,  eu  dehors  do  ses  qualités  excitantes. 

Torréfaction . 

te  café  cm  est  dur,  résistant,  d*une  saveur  et  d*une  odeur  peu  agréables,  ana- 
logues à  celles  de  Therbe;  c'est  donc  là  la  torréfaction  qu*il  doit  cet  arôme  suave  qvf 
le  distingue,  et  rend  son  infusion  si  délicieuse.  Il  lui  doit  môme  des  modlflcatfoM  dans 

fia  nature  intime;  elle  y  développe,  en  effet,  le  tanin  et  une  huile  empyrsunHiKctm^, 
amére  et  aromatique,  (înnt  il  tire  ses  proprit-tr-^  s(im»îlantes. 

II  fani  qii*>  rctle  torréfaction  soit  ménagée  de  manière  à  donner  aux  graines  uno  leinle 
m^rrou.  i'oiissée  plus  loin  et  jujîqu'à  la  couleur  brun  foncé,  elle  lui  fait  perdre  uno 
partie  notable  do  sou  arôme,  en  mémo  temps  qu'elle  développe  do  plus  ai  plus  l'odeur 
empyrannatique  qui  résulte  de  la  combustion  des  substaneas  azotées  qu'il' etmliBntc:  lia 
lontéftKtioB  bien  ménagée  gonfle  le  grain,  en  augmenta  le  volume  de  piéa  d^un  Itorà, 
mais  lui  (ait  perdre  seize  à  dîi-sepi  pour  cent  de  son  poids. 

Lorsqu'il  est  arrivé  au  point  de  torréfaction  voulu,  qu'il  est  facile  de  couslatet*  ,  il 
âHit  so  îîntfr  do  le  verser  hors  <Im  vaso  où  il  a  t'ii'  hri*!  ',  r  i  de  In  vanner  à  l'air;  pnf^  on 
le  laissf  ii  Tmidir  €l  on  I<;  rcnfcrino  daiis  (ics  vasGs  lu  ii  clos,  d'où  on  nf»  îf  retire  <|ue 
pour  le  moudre;  opération  qu'il  ne  faut  lui  faire  subir  qu'au  moment  de  l'employer. 

hifumn.  '  ' 

La  quantité  exacte  de  café  en  poudre,  qu'il  faut  bien  connaître  pour  obtenir  l'infusion 
la  plus  parfaite,  est  de  cent  à  cent  vingt  grammes  par  fître  d*eau  bouillante;  Il  faut  que 
bette  infusion  soit  rapide,  c'est-à-dire  que  ta  illtration  se  fasse  dans  le  plus  court  dMài 

{  o  sible;  de  cotte  manière,  la  plus  grande  partie  de  Tarome  est  conservé,  surtout,  ^  ta 

cafetière  dont  il  est  fait  usage  permet  de  cbnssor  par  la  vapeur  l'eau  bouillante  à  tiirers 
le  café,  cl  fin  îtAlor  la  filtralion  on  n[)i'raiil  le  \\(h^.  anssil(M.  M\\  opérant  do  cette  manière 
et  sur  du  café  torréfié  jusqu'à  la  rouliuii'  hmissc,  on  dissout  vin^ît-rinq  pour  rfiil  <1n 
substanco;  pnîiî>«;f' jnsqti'à  la  couleur  d'un  brun  fom  é,  ie  café  ii'oii  fournil  plu.squo  dix- 
neuf  pour  ct  iU  par  lilro  d'infusion.  La  matière  azotée  contenue  dans  chaque  litre  est  de 
cinq  à  six  grammes  dans  le  premier  cas,  et  de  quatre  grammes  cinquante  centigrammes 
seulement  dans  le  second.  Il  parait,  du  reste,  que  Tinftision  la  plus  .egréable  est  celle 
que  l'on  obtient  avec  partie  égale  do  café  bourbon  et  de  café  martînique.  torréÛ^ 
séparément  ot  à  des  degînS  difti^rents. 

'  '  ■  I  I      '  1;' 

Action  èu  café  m*  Voi^garnsme* 

Celte  boisson,  devenue  d'un  usage  si  général  chez  tous  les  peuptes  ci vi lises,  a? las 
propriétés  les  plus  salutaires.  Lorsqu'elle  a  été  bien  jn-éparée,  olle  présente  sous 
Paspoot  d'un  4îquido  bran  doré,  son  odeur  est  aromatique  et  suave^  sa  saveur  amérs  an 
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ojmêfenips  qu'dgréable.  Prise  chaude,  oiie  est  éwngkniement  stimnlloite;  bien  diff6' 
note  des'  boissons  «Icooliques  qui  enivrent  et  engonrdisseat,  elle  a  ions  leurs  avan- 

bgf"t  snns  avoir  leurs  inconvénioiits.  Kilo  iio  cause  ni  l'irrcssc,  ni  les  acpidfînts  qui 
t-Q  sml  la  suito.  Sous  son  iiifliiotiff  ,  les  facultés  morulos  et  inicllfîcluollcs  s'oxaltonl, 
l'iffidgifiatioii  eal  plus  vive,  la  peiist'ti  plus  libre,  les  travaux  île  l'esprit  plus  faciles;  , 
f'Ileesl  la  créatrice  <le,>  œuvres  d'art  et  do  (îelles  do  riiitollijrencf.  C'est  à  sni»  usage  que 
sont  dus  les  chefs-d'œuvre  de  nos  maîtres,  c'est  à  elle,  si  bien  nooimée  ùomon  iiUellcc- 
Me^  quils  s<Hit  redevables  d'une  partie  de  leurs  inspiratfODs  ^  de  leur  génie.  Mais  là 
M  se  bonieni  pas  ses  bienfaits  ;  elle  a  une  actkm  prompte  et  directe  sur  nos  fttcilttâa 
«uniques.  Slle  détemune  dans  restomae  un  sentiment  de-  bien-être»  une  stimulation 
qoi  se  répand  dans  toute  l'économie.  Les  mouvements  du  coeur  s'acoéMrat,  la  circu- 
lation est  plus  active,  les  contractions  musculaires  snnl  plus  faciles,  on  se  seutplus 
ftgiie  et  plus  dispos.  Prises  après  lo  repas,  ello  facilite  la  digestion,  lui  donne  une 
ictivité  plus  grande,  taudis  qu'elle  parait  ôter  l'appétit,  lorsqu'on  en  fait  usage  avant 
Icdluor. 

Otto  propriété,  contradictoire  à  première  vue,  s'explirpio  cependant.  L'un  do  ses 
Emllals  \&:*  plus  remarquables  est,  eu  effet,  de  souteuir  les  forces  des  hommes  livrée 
«m  travaux  les  plus  mdea,  tout  eu  leur  permeliast  de  réduire  de  Tingt-^q  à  trente 
mr  «Mit'  la  quantité  dae  substaooes  nécessaiies  à  leur  dimeotation.  Q'eet  à  H.  de 
CiiBpiiw,  anden  minietre  du  gouvememnit  de  Juillet,  qu'est  duo  cette  utile  obeervution; 
lla^nnilBté  que,  dans  certaines  contrées  du  Nord,  les  mineurs  restaient  finta,  figo»- 
(Uix,  bien  portants,  et  qu'ils  étaient  cependant  moins  abondamment  nourris  quft 
d'ttutres  travailleurs,  s'étîolanl  sous  l'influence  d'une  alinien talion  insuffisante.  Il  s'est 
iissuré  que  ces  miooii!<^  faisaient  fçraud  usafili  do  café,  et  il  on  a  tiré  la  consénfionco 
iiip'nieuso  rpio  lo  café,  s'il  ne  nourrissatl  pas  lui-même,  avait  la  propriété  singulière  de 
reufire  plus  stables  les  molé<îulos  organiques,  d'cmpûcher  de  sa  dénourrir,  m  quelque 
sorte,  c'esl'à-Uire  du  diminuer  la  (tuanlilé  des  pertes  journalières  du  travailleur.  :  . 
I  BMÎtfaà  la  aréme  mi  an  latt,  naAiaioii  du'  café  Corme  uu  liquida  tréa-agréablaiet  tcëa- 
I  munissant,  qui  est  d'un  usage  presque  général  dans  les  grands  centres  de  population, 
ci  potamroont  à  Paris,  otb  il  est  pris  comme  premier  repas.  C'est  un  aliment  qid  tient, 
pir  ses  propriétés,  des  deux  substances  qui  lo  composent.  Il  est  de  digestion  facile  et 
ïoalieat  longtemps;  il  est  légèrement  laxatif.  On  l'accuse,  sans  que  ce  soit  bien  prouvé, 
rûj:casionner  les  flucurs  blanches,  d'entraîner  la  faiblesse  dos  tissus.  Nous  connaissons 
beaucoup  de  femmes  pour  lesquelles  il  çon>>liiue  un  mets  des  plus  salutaires,  qui  passe 
iàtîn  et  qui  nourrit  sans  nmencr  aucun  des  iucoin  ruieiils  «pron  lui  attribue. 

Disons,  toulefoi.>,  pour  terminer,  que  l'usage  du  café  peut  être  nuisiblo  aux  persouues 
nerveuses,  aux  hypocondriaques,  à  celles  qui  sont  affligées  dli&norroîdes,  à  tous  les 
individus,  enfin,  qui  sont  atteints  de  quelque  inflammation  chronique,  mais  il  s'agit, 
eo  ce  cas,  de  malades  et  non  de  personnes  bien  portantes;  leur  hygiène  ne  saurait 
Mre  la  m^me. 

Du  ihé. 

Le  thé  est  nu  produit  vé;^'élal  remniquable,  coinmo  le  café,  par  >a  couiiu)>i(ioii  el  par 
i'>  sunvilé  do  son  arôme.  L  ui  sous  forme  d  iiUusioii  au  lait  et  au  .sucre,  il  constiluo  une 
boihsou  parfumée  qui  provoque  l'appétit  et  stimule  les  facultés  iulbllocluulles.  Les 
CliDois  lui  attribuent  les  propriétés  présenroMcea  et  curatives  les  plus  merveilleuses, 
«I  c'est  à  son  usage  qu'ils  se  préteudent  ludevables  de  la  santé  parfaite  dont  ils  jouis- 
mx  dans  certaines  localités,  au  milieu  d'émanations  marécageuses-  et  insalubres  qui, 
P*tau1^teilleurs,  cus^endrent  les  flèvfas  lea  plus  graves. 

âniUeesait  à  quelle  époque  remonte  on  Chine  et  au  ^pon  l'usage  du  thé,  mais  il  n'.i 
ttéiaSadiiit.eo  Europe  que  mrsie  milieu  du  diK-septiàme  siècie.  Ce  sont  le&  HoUauriais, 
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qui  simïa  oyADt  io  privilège  de  commoicer  avec  ces  deux  pays,  Tapporloi^nt  ehot  ■ 
eux.  De  la  Hollande,  il  se  répanditcn  Angietarre,  et  saccessivement  dans  ioui  le  reste | 
l'Europe.  Nulle  part,  on  n'en  fait  actuellement  une  consommation  aussi  considérable  t^ue  i 
#M  ic  Grande^Hketagne  ;  on  évatae  h  plus  de  I5,000j€00  kildgriimnet  ta  qafeiiMi  \ 
Ihé  mtèofé^  par  «Ué  m  intaioo  (tans  le  eotirs  d'ami  annéfe,  et  eetto  naase  firodiliiÉse  ) 
Mtasée  deoMnde,  pour  être  édttloorée,  «ne  masse  de  seeve  plus  considérable  enôM^;  ; 
c'est  à  60,000,000  de  kilogrammes  que  cette  dernière  est  évaluée.  En  Franco,  au  { 
contraire,  où  Vnaage  du  eafd  «  |Hrôvila»  ia  ooDsommatioii  du  thé  ne  e'îMte^'è  , 
£32,000  kilogrammes  par  an. 

Kt  à  crt  propos,  so  présente  la  (jnesuon  do  suvoir  pourquoi  rusag»  do  lollo  sufisinnco 
eiotiqao  u  prédominé  piuloL  que  celui  de  telle  autre  dans  certains  pays.  Pourquoi,  ]Mir 
eiemple«  la  préféieiice  exclusive  donnée  à  Tiofasioii  do  thé  «n  Hollande  et  en  Aiigle- 
Hnpe,  en  eheeolat  en  Espagne,  au  catf  an  Fienoe?  Celte  quesllen  fort  eMitrwdfade 
noue  avait  fiani  etsease  et  mal  fésolne;  oteenae,  pani^élre»  palee  ^*elle  dMil  iNttlée 
■ans  solution  conveoablo.  Noua  transciiTuna  oeile-ei,  que  noue  aYons  trooré  aettèMi-  | 
aanto  à  tous  égards. 

.  «  Nous  T!f>  rroyons  pas,  dit  M.  le  pmf"«;soor  Hirh-iffl ,  qu'on  doivo  rochorcheriees 
«  causes  dans  le  tx  s  vin  que  les  conditions  topogrophiqucs  iiH[)(iscnt  à  ces  peuples;  en 
«  effet,  il  ast  très-probable  qu*il  y  a  deux  siéC/les,  malgré  riiuundité  do  lour  climat  ,  \m 
«  Hollandais  ne  se  portaient  pas  moins  bien  que  depuis  qu'ils  boivent  du  thé,  que  les 

.  .w  K^paguol*  tt^UÉMA  paa  attiras  avant  la  déeouMe  du  Nottveau-lioade ,  qiii  MMr  a 
^>  fait  eomattra  le  eaMO^  ou  que  les  Pranoals  avaiaot  mêlas  d*espift  et  de  gaMé  tetiiBt 

T«  <|ae  SeMmia-Aga  leur  ait  appris  ce  qu^était  le  caf&.  Mais  il  me  semble  quil  emMrte 
<(  uno  canso  bien  simple  et  bien  naturelle,  celle  do  TintérAt;  pendant  long KaaipiS  las 
«  Hollandais,  et  ensuite  les  Anprlnis,  ont  pu,  Ho  tous  les  peupU's  do  TEurftpo, 

«  commnrcLT  librommif  <*)vt'c  la  (jium  ;  il  a  donc  fnllu  qu'ils  empl(»vassonl,  afin  dn  I.m 
((  faire  connallre  et  oiisuilo  d'oii  répaa  Jro  rusnffo,  la  iiiarchaudise  qui  faisait  l'objet 
«  principal  do  ce  commercu;  du  là,  riiabiludo  qu'ils  oui  contractée,  qui  bientôt  est 
«  devenue  un  besoin  impérieux.  De  mAine  les  Espagnols,  possesseurs  des  plus  riobes 
.a  contrées  de  l*Aiii&:ique,  oii  Ton  recueiile  le  cacao,  et  k»  Français,  à  oause  lie  l*im- 
M  peitanea<de,l«urs'plantàtieiia  «de  café  daia  les  Aotilles,  ont  dft  Caire,  peurieae  4ieQx 
uii'/sulMtaiioas  oa  que  Jas  Aaglaia  et  tes  Hellendals  avaient  liiUt  p««r  ta  Hié,  s    -     .  { 

t  -   ;     >"  Thé  e»  fmlleê;  imriéiéB. 

-  De  la  famille  des  temstrœuiiucées  et  de  la  tribu  des  camolliées,  le  ihé  est  uu  arbuste 
originaire  de  la  GUne  et  du  Japon ,  oti  il  crott  à  la  hauteur  de  deux  mètres  euviron , 
parce  qa*oa  le  taille,  ou  mtaiè  qu*oa  le  réeèpe  fnSquemment ,  afin  de  pousser  an  dévo-  ; 
loppeaunit  de  ses  feailles  et  d^n  rendre  la  récolte  plus  facile.  Abandonné  %  ltti<niÂine, 

il  peut  s^élever  jusqu'à  buit  et  dix  niAtres  de  hauteur.  Ses  fouilles,  allâmes  èt  pOfCéés 
sur  des  pélîolos  très-courts  ,  sont  elliptiques,  aiguAs,  <lonléos,  assez  formos,  d'nrr  rért 
assez  îiitonsH;  lonj^ues  ordinaircnipnt  do  sîxà  nouf  ccntiniAtro'^,  olles  offrent  nno  loriî-'Hir 
do  vingt-cinq  à  trenlo  millimètres;  ce  sont  elles  qui  coiJ>titu«  nt  lo  thé,  dont  il  est  fait 
un  commerce  très-étendu.  DoUées  par  elles-mêmes  d'une  odnur  agréable,  niais  faible,  ou 
leur  communique,  en  partie  par  d'autres  vi^taux,  tels  que  l'olivier  odorant,  le  camtMia 
aesanqua,  le  magnolia  jutan,  le  nyetantha  sambec,  Tanis  étollé  et  plnsloars  eniiriik, 
rarome  suave  si  délicat  qu'elles  présentent,  lorsqu'elles  ont  été  bien  préparées. 
.  On  a  cm,  pendant  un  assez  longtemps,  qu'il  existait  plusieurs  eapècea  de  thé  (arbuste) ; 
plus  tard,  on  n'en  avait  plus  admis  quo  doux,  savoir  :  le  thé  vert  {thea  Viridù^  bt  le 
thé  bout  (fhm  holiea)  ;  mais  ou  s'accorde  généralement  aujourd'hui  à  ne  plus  m  rotfon- 
naltre  qu'une  seule;  les  variétés  nombreuses  que  le  commerce  nous  présente  ne  ^dfffiè* 
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rtifU  saos  douio  qm  par  le  mode  de  préparation  et  par  l'étal  ptos  OU  fflOiM  QTTMié  da  la 
v<îgtîtalion  ,hi  niomunl  où  se  fait  la  récolte  des  fouilles. 

Ces  variétés  se  divisent  on  deux  classes  :  les  Ihés  verts  vi  l*\s  thés  noirs.  Las  th«is 
verts,  composés  do  feuilles  plus  roulées,  d'une  couleur  quelquefois  grisâtre,  d'une 
odeur  plus  suave  et  plus  accentuée  que  les  thi';s  noirs.  Ceux-ci,  provenant  de  feuillos 
phiA-ilMoppéea  ou  da  léaottaa  jfoàéhmm,  aoitt  taufial  mMéa  de  patilas  par- 
oeOaa  da  bnnabea  bMea;  ils  aoot  d*iiaa  canlaor  bnna  pins  ou  moias  ioooé«v  ^'m 
ÊWMfOi H d*QBe  odear  moine  fbrtoa^ «sailea  dea  llitfs  verts.  LesdUiÉaooas deaMiav 
etd*odeiir  aussi  bien  que  de  saveur  qui  distinguent  ces  deux  classes  tiennent  4  imr 
préparation,  et  surtout  au  grillage  plus  fréquent  et  plus  complet  auquel  sont  sniumiscs 
les  CeiuUes  4u  Wé  noir  ;  aussi  oa  dernier  penMl  de  sa  force,  il  est  plus  douxi  il  agita 
moins. 

Lies  vanétés  pnuci(>iiles  du  thé  .vert  sonl  le  thé  Ita^iwen  ou  hyawin^  l'une  dos 
meilleures  et  des  plus  répandues,  d'une  conleer  Vert  foncé,  d'un  poids  considérable; 
t^\à9kip$tU^  plna  oomptétaoïMit  roalé  que  lo  précédent,  presque  glotmlant  d'nna 
saTOur  plw  donoe;  S*  la  Ihi  pouàre  à  amom,  wanpoté  da  fenîllaa  anaata  piMS  palStas 
4|«e  celleado  thé  perlé,  et  choisies  une  à  une,  ditHMl>  parmi  les  différonloa  aorlis  da 
thés  verts;  4"*  enfin  les  thés  impérial  et  iehulan^  qu'on  prétend  réaorv4a  pavr  Tasipa* 
rcur,  et  qui  sont ,  par  conséquent,  très-rares  dans  le  eommerce. 

Parmi  les  thés  nous,  on  distinfnte  les  sortes  suivantes,  en  couimf'iu;dut  par  la  plus 
rare  :  1"  lo  Ihé  saoichaon  ou  souchong^  d'une  couleur  brunâtre,  d  une  odeur  trés-sueve, 
(il  ()ui  nous  parvient  dans  de  petites  caisses  fort  jolies;  lu  plus  rticherché  de  tous  par 
las  peuples  da  nord  de  l'Europe,  et  par  les  Cldooia  ewMnâoiaa;  >  la  hm^»  qui  a 
peidnde  son  prit,  composé  de  feailles  mêlées,  d'iioa  couleur  jaune  bnm,  et  en  pouB" 
siére  ;  3^  le  Ifttf  pekao  (vxpéko,  trto-estiiné,  mais  perdant  file  son  parfum,  qui  paraît 
plus  fugace  que  celui  des  autres  sortes. 


t  ,  Compo&itxm, 

Soumis  à  de  nombreuses  analyses  chinii(|ues,  le  thé  nous  parnll  très-connu  dans  sa 
composition.  Il  se  rapproche  du  café  pur  quelques  principes  us^eutiols,  qui  haut  une 
buHe  aromatique,  un  alcali  végétal  nommé  fAéîfur,  identique  à  la  caféine  dans  le  eaté, 
et  des  substances  azotées,  analogues  à  l'albumine,  en  fortes  proportions.  D*apiès 
M.  Mulde,  cité  par  M.  Péligot,  tOO  parties  de  tbé  de  la  Chine  renferment: 


Tbo  «ari.  1l>é  Mir. 

Hnito  esaoBtialle   0,70 

GWMopliyUa   1,84 

Cire   0,M|  » 

liésinB   2,22  3,61 

Gomme  ,  8,50  7,28 

Tanin   17,80  12,88 

Théine   0,43  0,40 

^ti^e  extrucûvu   22,»0  ld,li8 


Mattèee  foKée                »  ^  1,48 

^    ooloraota  parli* 

onUéra   23,60  ld,12 

Albumine   3,00  2,80 

Fibres  (rf^lluiose)   U,08  28,i32 

Cendres  (matières  miué- 

ruJes) . . ,  «  »   5,2-1 


;  Par  (les  analyses  postérieures,  M»  Péligot  a  trouvé  des  quantités  plus  fortes  de  théine 
Xi, 27  à  1,50  p.  100),  ei  i'^  rropordous  également  beaucoup  plus  .consîdérfiblqs.dtî 
autastinQâs  azotéeâ  ^  à  30  pour  100},.  .  .  ; 
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M.  Pcligot  uo  À  6ï>l  pas  conlouli;  (io  cos  citialysos  théoriques,  il  d  i  lierchû  du  point  <\q 
vue  pratique  les  parlics  sulublc:^  p«tr  l'ctiu  bouillante,  c'c&l-à-tiiro  qui  pouvaieul  omi* 
(Miuiir  ù  rttlimfiotutioii  et  celles  qui  ne  T^taieat  pas.  Les  portion  i^olubles  sont  rhuik 
essentielle,  le  tanin,  la  fiwmnie,  la  théine,  It^  maUère  exlradive  et  là  plus  grande  pçrti» 
«ie$  sflls  œin^aui.  Les  thés  verts  sont  les  plus  riches,  sous  ce  rapport  ;  ils  conUenneiit 
de  40  k  48  pour  100  de  oialières  solublQs,  tandis  quo  k  s  thés  noirs  renferment  que 
31,03  441,05  pour  100.  Il  s'est  égulemenl  assuré  ({uo  les  cendres  no  oontenaienl  qu*au 
|)eu  d*o\-yd('  de  f(>r  sans  traces  de  cuîvro,  contrairement  à  ce  quo  i'OQ  avait  soupçonné 
d'abord  dans  les  Ihi's  verts,  à  moins  di;  lalsilit  ation. 

Il  résulto  enfin  de  ses  aiiulyscs  qurj  le  ihé  n'ufernie  encore  une  autre  malicre  azolco 
eu  prupurtian  considérable  et  fui  t  analogue  au  caséujn  :  100  parties  du  thé  poku  oa 
contiendrait  6,58  ;  thé  pondre  à  canon,  6,62;  thé  soudiong,  6,15,  et  thé  assam,  &,10. 

La  tableau  qui  précède  et  ies  analyses  plus  récentes  de  M.  PéUyot  donnent  Tm  h 
plusieurs  remarques  importantes.  D'abord,  6*est  un  fiût  digne  d'atWntion,  .que  dQDX 
(.ubstaocos  aussi  répandues  quo  le  thé  et  le  café,  et  qui  jouent  nii  si  grand  rùle  dans 
Talimentation  humaine,  renferment  un  même  principe  azoté.  La  théine  est  une  matière 
très-fîzol»^,  idcntiquo  à  la  caféine,  et  toutes  les  deux  contiennent  des  proportions  d'nzolo 
(20  pour  100)  [ilus  considérablp  qu'aucun  autre  alcah  végétal.  C'est  un  «utro  fiiit  »',i,'iili> 
mont  digne  d'iiitfînllon,  (jne  les  [)roporlions  d'azote  contenues  dans  les  feuilles  inrmos 
du  thé  soient  plus  fartes  au  moins  du  double  que  celles  observées  jusqu'à  eu  joui'  dans 
aucun  autre  végétal.  Ainsi  s'expliqae  l'usage  qu'on  en  fait  dans  certaines  contrées  de 
l'empire,  comme  l^umes.  On  les  mange  bouillies  dans,  reau,  at  allas  aonstitnant,  en 
alTet,  qn  aliment  plus  nutfitirque  la  plupart  des  autres  produits  du  régna  végétal 

Infusion  de  thé,  son  influence  sur  Vorganisme, 

L'infusion  de  thé  so  prépare  au  moment  de  la  prendre;  ou  emploie  généralement 
vingt  grammes  de  thé  mélangé  dans  la  proportion  d'un  tiers  do  thé  noir  avec  deux  tiers 
de  thé  vert,  pour  un  litre  d'eau  bouillante.  Ce  mélange  adoucit  rinfusion  et  lui  donne 
plus  de  couleur.  Préparée  de  cette  manière,  elle  <i  une  saveur  Apre  et  fort  peu  agréable, 
lorsqu'elle  est  prise  seule,  ainsi  que  cola  an  ivc  lo  plus  ordinairement  en  Hollande  et  en 
Angleterre;  mais  on  a,  partout  ailleurs,  l'habitude  de  la  surror,  et  mOinn  d'y  njoulcr 
assez  souvent  une  certaine  (inanliti'  di'  Ifiil,  surtout  lorsqu'elle  sert  au  déjeuner.  C'est 
alors  une  boisson  sav(»urouso  et  aromatique  des  plus  agréables. 

Elle  est  légèrement  excitante,  mais  son  action  s'émousso  par  l'Iiabitude,  et  elle  btiil 
par  cesser  presciue  antièremeot.  Il  it'mi  est  pas  do  mfimo  pour  les  pei*soaaes  qui  n'en 
font  pas  joumellement  usage;  elle  empêche  le  sommeil  et  produit  des  effets  analogues 
à  ceux  du  café.  Elle  facilite  la  digestion,  excite  l^sérement  la  sueur,  et  augmente  la 
sécrétion  urinaire.  On  a  voulu,  à  propos  do  Cette  action  sur  les  reins,  lui  attribuer 
des  qnalitt's  dissolvantes  qui  la  rendraient  propre  à  prévenir  la  formation  «les  calculs 
urinairt's  ;  ri<m  do  moins  prouvé,  contentons-nous  de  lui  reconnaître  une  action  diuré- 
tique, et,  pur  suite,  acceptons  qu'elle  peut  êtro  utile  oans  la  p*are!Io,  en  facilitant 
l'cxpulsiou  des  petits  graviers  accumulés  dans  les  n  ius,  ies  uretères  ou  la  \  essie. 

A  côté  des  quelques  avantages  que  nous  venons  do  constater,  il  ne  faut  pas  oublier 
qn'il  existe  des  inconvénients  graves  qui  peuvent  résulter  de  l'abus  de  cette  boisson. 
Elle  peut  causer  à  la  longue  an  amaigrissement  plus  ou  moins  prononcé,  occaslooner 
des  vertiges,  et  souvent  une  affection  organique  des  reins,  qui  détermine  l'évacnatioD 
habituelle  d'une  abondante  quantité  d'urino  albumineuse,  symptôme  ordinaire  d'un 
véritable  diabète.  Ces  accidents  sont  à  craindre  dans  les  pays  chauds,  siu*lout  pour  les 
personnes  maigres  et  nerveuses.  £ile  convient-,  au  contraire,  dans  les  pays  bas  et 
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humides,  aux  individus  replets  à  fibro  molle ,  k  constitution  lymphatique.  Elle  est 
rt'asage  vul-j-nirp  à  propos  des  digestions  difficiles  on  df^s  inrfîfrestions,  ot  dp  plus,  elle 
pr<;ci(.Uî>t'  pour  cotTiLîor  la  saveur  di'îs.Tj-n'nblo  et  si  habituelle  des  eaux  qui  servent 
de  boissons  dans  (lui  hjucs  |);ivs,  comme  la  Hollande  et  le  Japon. 

kiso  termine  ce  que  nous  avions  à  dire  des  boissons  on  général,  renvoyant  pour  les 
éâlAils  au  Diotknmairo  qai  vient  à  ta  sirito.  Observons  seutoment  qan  de  tontes  les  pri- 
vitioDS,  Il  n'en  est  point  que  1*bomme  et  les  animans  supportent  plos  ditBeilement  que 
«elle  des  boissons.  Le  sentiment  de  la  soif  devient  insupportable  eu  peu  de  temps; 
poussé  par  ce  besoin,  Thommc  a  d'abord  cherché  à  la  satisfiilre,  et  ^est  approprié 
tontes  les  substances  qui  pouvaient  lui  en  fournir  les  moyens;  mais,  comme  toujours, 
l'nbus  s'est  d(^veluppè  à  côt<'  do  rnsni'r-^:  nous  serons  heureux,  si  nous  pouvons  par  nos 
*ODseils  faire  éviter  l'écueîl,  si  nous  pouvons,  ici  comme  ailleurs,  être  un  ffuidn  écoulé. 
.Nous  avons  fait  tous  nos  efforts  pour  ôtre  pratique,  c'est  à  nos  lecteurs  de  décider  si 
Aot»  aTOOs  atteint  le  but. 


m  DR  LA  PREMIÈRE  PARTIE. 
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LIVRE 

DE  CUISINE 

D'ÉCONOMIE  DOMËSïlQUE  ET  D'UïtilÈNE  ALIMENTAIRE 
«ppliqiée  selM  les  divers  ImpÊrUMib. 


AlMiIftAe.  On  (It-si^ne  sotis  ce  nom  lo  mor- 
I  de  pâle  qui  iorme  ie  tond  d'une  tourte, 
l(riiiiTt>l>«ii-vcni,  d'un  pftié,  eic.  C'est  la  partie 

li  moins  cuiie  cl  la  plus  indigeste  de  ces  sortes 
■  de  pâtisseries.  On  comprend  facilement  que 
I  ee  n'est  qu'en  très-  bonne  santé  qu'on  peut 

manger,  et  fort  modérément,  de  cette  parUe  de 
i  i»  pâiisseric. 

I  Abaisiicr.  C'est  préparer  avec  le  rouleau  la 
(>âte  destinée  à  rabaisse. 

AbatN  ou  Issi  Es.  Nom  collectif  donné  aux 
Jtarlies  suivantes  :  t^^le,  langue,  cervelle,  cœur, 
ris,  foie,  rognons,  fraise,  pieds,  animellcs, 
amourettes  du  bceuf,  du  veau ,  du  mouton,  du 
Wlior. 

I  Ces  abats  ou  issues,  auxquels. on  peut  i\jou- 
ler  te  tube  intestinal,  sont  les  parUes  les  moins 

tiiifrilives  c[  1rs  [il us  indigestes  des  animaux. 

Abailemeni  (  Virium  oppressio.  virium  de- 
i(clio).  Diminution  hubiio  ei  notable  des  forces 
dans  le  premier  cas;  diminution  moins  subite 

^  forces  dans  le  scron^f  ra^. 

Les  auteurs  dislinguoui  un  aballcincnl  moral 
rt  un  abattement  physique.  Le  premier  porte 
^iir  les  facultés  inlelfectuelles ,  le  second  sur 
!cs  fonctions  locomotrices.  Ces  deux  sortes 
«l'abattement  peuvent  avoir  lieu  siniullanémenl. 

L'abattement  est  souvent  le  prélude  d'une 
înaladie;  plus  il  e^t  prononc(^,  plus  il  y  n  lieu 
(Je  craindre  que  1  alleclion  soit  grave.  Il  est  dans 
i'^iai  d*abattemeni ,  depuis  son  point  le  plus 
lëgf^r  jusqu'à  son  maximum  d'intensité,  un 
iSAQi  grand  nombre  de  degrés  dont  le  médecin 

2"  FARTiE, 


ne  doit  pas  négliger  de  tenir  compfr  11  fr\ul 
aussi  distinguer  de  l'abattomenl ,  la  langueur, 
lépuigemm,  Vacciélment,  Vaffammenl. 

La  /a»|jiitetfr  est  on  état  d'amoindriâsiement 
des  forces  qui  survient  peu  à  peti. 

Uépummenl  est  le  résultat  ou  d  un  manque 
de  nourriture,  d'excès  de  Teilles  ou  de  travail, 
d'excessives  évncuations  quelle  que  soit  leur 
kialure,  ou  d'un  emploi  abusif  des  forces  ;  de 
même  que  la  langueur,  il  arrive  lentement. 

V accablement,  de  même  que  l'abattement, 
est  une  diminution  subite  cl  considérable  des 
forces,  mais  il  s'y  joint  un  sentiment  do  pesan- 
teur dans  tout  le*  corps  qni  est  pénible  ci  qui 
fait  que  les  malades  sont  comme  accablés  de 
leor  propre  poids. 

Vaffiimementi»  manifeste  par  une  fbîblesse 
extrême,  par  la  diminution  qui  survient  dans 
le  volume  (lu  cnr[>s,  par  l'altération  de  la  face. 
Cet  état  ne  se  produit  qu'à  une  époque  déjà 
avancée  des  maladies  aifpiés  et. chroniques, 
quelques  jours  ou  quelques  heures  avant  la 
mort. 

Abaitt.  On  nomme  ainsi  certaines  parties 

de  la  crosse  volaille,  telles  que  les  ailerons,  la 
t(He,  le  cou  ,  les  pattes,  le  gésier,  le  foic,^  les 
rofçnons  cl  les  crôtcs. 

AbiitiN.  L'abaiis  traditionnel  est  l'abâtis  de 
dinde.  (Vest  un  mets  qui,  liicn  apprêté ,  jouit 
d'une  considération  distinguée  auprès  des  bon- 
nes ménagères.  Prenez  les  abatis,  foie  cl  gé- 
sier (l'un  dindon  jeune  ou  vieux,  flambez  les 
ailerons,  la  tète  et  le  cou,  foulez  les  pattes, 
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neilovex  le  gésier,  ol  conpe/.  cmi  ijualrc;  rejet- 
iez la  lôle  qui  donne  un  mauvais  j^oùt.  Mettez 
dans  une  casserole  soixanlc-cinq  gramniCi»  de 
beurre,  faites  revenir  de  lous  cOlés  vosabatis. 
foie  el  gésier:  conpf7.  cent  vingt  grammes  de 
lard  en  quatre,  failes-lc  revenir  aussi.  Relirez 
le  tout ,  ne  laissez  que  le  beurre  ;  ajoutez  une 
cuiller(;c  de  farine,  laites  roussir  en  belle  cou- 
leur, niouillez  avec  deux  verres  tPeau;  ajoute*/, 
poivre,  sel,  liouquel  de  thym,  laurier,  basilic, 
SBUge,  oignons  piqués  de  clous  de  girofle  ; 
reniGttez  les  ahatis ,  faites  cuire  deux  heures, 
faites  blanchir  une  douzaine  de  navels  de  Fre- 
neose,  un  quart  d'heure,  à  Tcan  bouillante, 
égoule/.-Ies.  Ajoutez  des  rouelles  de  carotte, 
pomme  de  terre  violelles,  topinambour  et  pied 
de  céleri  ;  metlea-les  dans  votre  ragoût  avec 
gros  comme  une  noix  de  sucre*  Dégraissez  el 
servez  trf's-chaud. 

Ce  mets  vulgaire,  préparé  avec  soin,  plall  à 
beaucoup  de  personnes;  H  no  convient  qt'anx 
estotnacs  robustes  el  assez  complaisants  pOUr 
digérer  les  roux  et  Ics^ graisses. 

Abciian,  variété  d'amandier  à  toque  tendre, 
fruit  petit,  aniati. 

Able  [Alhitë  blanc),  genre  de  poissons 
seux  de  l'ordre  des  nialucoplérygicns  abdomi- 
naux  et  de  la  famille  des  cypnns.  Ce  genre 
renferme  un  jirand  nombre  d'espèces,  iwi  eu- 
ropéennes qu  Yirangères.  La  chair  de  cespois* 
sons  est  Irùà-neu  recherchée. 

iniinulif  d'able ),  nom 
vuf^'iire  du  cyprinus  albumus  de  Linné  et  du 
eifpi'in  aiflc  de  Laccpède.  Ce  poisson,  très-com- 
mun dans  toutes  les  eaux  douces  d'Europe,  est 
fort  peu  estimi'. 

AUcIte  OB  MER.  Espèce  de  poissons  os- 
seux du  genre  ombrlnc  el  de  la  famille  des 
sciënoTdcs,  dans  l'ordre  des  malacoptérygiens 
abdominaux;  cV"^!  le  porca  alburnus  de  Linné 
Cl  le  centrofKme  alOurne  de  LacépOdc.  C'esl  un 
poisson  peu  recherché. 

Abrirol  {Pnmiis  armeninra  de  Linné,  nr- 
tÊtniaca  vulgaris  des  modernes).  Fruit  hàlif, 
parfumé,  d'un  goût  exquis.  Le  plus  savoureux 
est  celui  qui  croît  en  plein  vent  sur  des  abri- 
cotiers nains.  C'est  aussi  le  plus  beau.  On  con- 
naît plusieurs  variétés  d'abricots  :  VÀlberge^ 
Gulitvé  principalement  en  Tounûne;  VAtestaH' 
ârin,  très-commun  en  Provence;  VAngoumoin, 
dont  lacliair  estd  un  jaune  foncé  et  trùs-parfu- 
tné;  VabrÎGtt  de  Nancy.  léger  et  rafralchi.ssant; 
Valfricot  vrécocô  vEUfieTtn  qui  mûrit  en  juin  ; 
Vtûrricot  hlanc.  qui  mûrit  en  juillet,  etc.,  etc. 

Pres«|ue  toutes  les  espèces  d'abricots,  û 
Texception  des  deux  dernières,  mûrissent  en 
août.  L'abricot  f  rf)nsprvo  peu  de  temps,  et 
ses  qualités  dimmucnl en  vieillissant;  si  I  abri- 
cot ne  se  pourrit  pas,  il  se  dessèche,  perd  son 
jus  parfumé  el  devient  coriace  el  cotonneux. 
Quant  an  goût,  le  meilleur  est  celui  oui  plaît 
le  plus  à  celui  qui  le  consomme.  L  abricot 
est  QC  fruit  qui  ne  convient  qu'aux  personnes 
bien- px^Ytantés;  il  est  adoucissant ^  nourri»-; 


sanl,  un  j»eu  rafratchissanl  et  relâchant;  on 
tie  doit  en  manger  qu'avec  modération  et  lors- 
qu  il  est  parfaitement  mûr.  C'est  une  erreur  de 
croire  que,  cuit  avec  du  sucre,  on  en  puisse 
manger  une  pins  grande  qnaniil('  sans  inconvé- 
nient. A  quantité  égale,  il  déterminera  plul6l 
la  diarrhée  cuit  avec  du  sucre  que  crfi  et  con- 
venablement mûr,  el  cela  en  nii>on  niêiiio  do 
la  quantité  de  sucre  ajouté.  Los  amandes  de  ce 
fruit  sont  amères  et  contiennent  de  l'acide 
pmssiqoe  {acide  Itniraci/mique),  et  leur  usage 
ftpMt  entraîner  de  graves  accident*?.  Il  décoiue 
do  l'abricotier  une  gomme  qu  on  a  proposé 
de  substituer  à  la  gomme  arabique.  La  marme- 
lade d'abricots  est  la  confiture  dont  on  fait 
rièralement  le  plus  de  cas.  et  dont  les  p;itissier> 
font  le  plus  d'usage  dans  Icars  tourtes  d'cntrr;- 
mets  et  dans  une  foule  de  friandises.  On  conlii 
les  abricots  à  Tean-de-vie,  au  sec  et  au  liquide: 
on  en  fabrique  une  excellente  pâte  dont  la 
meinciire  vient  de  Cfermorit  en  Auvergne. 

Abrieolfi  secs  a  la  provf.nç  m.i:  Ce  sont 
des  abricots  coupés  par  tranches,  après  avoir 
élé  blanchis  à  l'eau  bouillante.  Ces  tranches, 
mises  séparément  sur  des  lames  de  giés  on  sur 
des  ardoises,  sont  saupoudrées  de  sucre  nn 
tamis  el  sécbées  au  four.  Ce  dessert  d'hiver  ni 
convient  qu'aux  personnes  bien  portantes. 

Abricots  CONFITS.  Faites  sortir  le  no}.u! 
de  vos  abricots  qui  ne  seront  pas  tout  à  fait 
mûrs,  .«wins  les  couper  en  entier;  metlcz-lcs 
dans  de  l'eau  fraîche;  faites-les  blanchir  sur 
le  feu;  retirez-les  A  mesure  qu'ils  deviennent 
njollets,  el  remettez-les  dans  de  l'eau  fraîche; 
quand  ils  sont  froids,  égonttex-les  ;  mettez-les 
dans  votre  snrre  clarifié  et  cuit  au  lissé,  quc 
vous  relirez  du  feu  bouillant  pour  y  plonger 
vos  frnils;  faites-leur  faire  ([uclques  nouveaux 
bouillons,  et  laissez  reposer  pendant  24  heu- 
res. Retirez  vos  ahrirols  :  failes  cuire  le  sucre 
à  la  nuppe;  vcrse/.-le  bouillant  sur  les  abricou 
et  laissez  reposer  24  heures;  relirez  vos  abri- 
cols;  faites  cuire  le  sucre  an  perlé;  Tncilcz  vos 
abricots;  donnez-leur  un  bouillon  ;  laissez  re- 
poser 24  heures.  ReUrex-lcs;  égoultez-les  ; 
mettez-les  sur  des  ardoises  saupoudrées  de 
sucre;  séche/.-les  ûl'étuve;  sau])Oudroz-!es  de 
sticre  entièrement,  et  disposez-les  dans  des 
boUes,  nar  couches,  que  vous  séparerez  avec 
des  feuilles  de  papier. 

Abricot»  MURS  ((Compote  d  ).  Ne  les  pelc< 
pas  s'ils  sont  nouveaux  ;  plus  tard,  coupez-les 
el  ôlcz-en  le  noyau;  passez  les  h  l'eau  sur  le 
feu;  quand  ilr,  fléchiront  sous  les  doif^ls,  vous 
les  ferez  rafi  ait  Uir;  égoullc/.-ies,  mettez-les  au 
petit  sucre  clarifié;  laissez  jeter  trois  ou  qua- 
tre bouillons:  écumez;  si  le  sirOji  n'est  pas 
assez  cuil,  faites  cuire  à  pari,  cl  jelcz-le  sur 
vos  abricots.  Dans  cette  seconde  cuisson  du 
sirop,  jelcz-y  les  amandes  de  vos  abricots  que 
vous  aurez  mondées.  Quand  cenx-cî  seront 
froids,  drcsscz-les  dans  uncompoiit;r  et  servez. 

Abriè»to  HVEB  ET  BNTiBBS  (Compotc  d'\. 
Fendez  vbs  abricots  juste  assez  'pour  l^trc 
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sortir  Icnoyan;  piqnez-îes  avec  une  <5pinglc; 
faiies-les  ranioliir  dans  l'eau,  sur  le  feu  ;  jclez- 
tesdans  de  l'oau  fratche;  feites-les  égouUer; 
inellez-lcR  sur  le  feu,  dans  voire  sucre  clarifié 
cuit  d'avance  cl  bouillanl;  après  quelques 
bonîllons,  failes-Ies  refroidir;  ôgoutlcz  et  met- 
tez dans  des  rompotiers. 

Abricots  (B"ignots  d').  Cotipoz  en  doux 
auianl  d'abrir.ols  qu'il  vous  en  faudra,  cl  qui 
ne  scrOQi  p'is  irop  mûrs;  après  les  avoir  parés 
cl  en  avoir  olé  les  nnyntix,  bis^rz-Ies  une 
heure  dans  de  l'cau-dc-vie,  ua  peu  de  sucre,  cl 
le  zeste  d'un  citron;  égoottez;  trempez^Ies 
dans  la  pâle,  pliict  z-les  dans  la  frilurc;  écoul- 
iez de  nouveau  ;  saupoudrez  de  sucre  ;  gWez 
(•l  servez. 

Abricots  A  l'bau-dë-viiî.  Choisissez  de 

beaux  ;iljrirots  plein-venl  cueillis  un  ppu  avant 
leur  conipièie  maturité;  ou  les  pique  junqu  au 
noyau  en  plusieurs  endroiis,  et  on  les  jette  ft 
mràurc  dans  de  l'eau  froide.  On  place  sur  le 
l'eu  une  bassine  dans  laquelle  oninel  unequan- 
lité  suffisante  de  sirop  clarifié,  cuit  en  demi- 
sirop,  cl  qucind  il  est  bouillant,  on  y  plonge  les 
abricots,  en  ay:im  soin  de  les  enfoncer  douce- 
inenl  avec  rLCuiiioir  jusqu'à  ro  qu'ds  cessent 
de  remont(  r.  Quand  les  fniiis  commencent  à 
Héchir  sous  les  doigts,  on  h  s  eidève  un  à  un 
et  OQ  les  pose  avec  préc^uiion  sur  un  tamis 
pour  les  faire  égouter  ;  on  verse  alors  dans  son 
sirop  un  peu  d'eau  de  Maiir  d'œuf  pour  le 
cianlier;  on  le  fait  cuire  jusqu'à  bonne  con- 
sistance et  on  Te  jette  boinliant  sur  les  abricots 
rangés  dans  une  terrine,  el  de  manière  A  ce 
que  CCS  fruits  en  soient  bien  recouverts.  Au 
bout  de  vingl-(jLiaii  0  beures,  on  range  les 
abricots  un  â  un  dans  des  bocaux  à  large  ou- 
verture, en  ayant  soin  de  ne  pas  les  Lisser  ;  on 
clariCc  de  nouveau  le  sirop  restant  si  cclu  est 
nécessaire  f  et  lorsqu'il  est  cuit  à  point  et  re- 
IVoidi,  on  le  n»ëî(^  avec  ti\ois  parties  en  poids 
î'eau-de-vie  à  vingt-deux  degrés;  ou  verse  la 
>4uenr  dans  les  oocaux,  que  l'on  ferme  avec 
un  bouchon  de  liège  reeoiivei  t  d'un  parcbe- 
min  moniU6  ;  au  bout  dcquui^c  jours  les  fruits 
.^ol  boub  à  manger. 

Il  y  a  des  manières  ]iliis  simples  de  faire 
ectle  prt'pnration ,  mais  relle-ci  donne  des  ré- 
sultats incontestablement  supérieurs.  Les  abri- 
cots à  resiu-de-vîe  ne  se  servent  point  dans 
les  maisons  opulentes.  Celte  liouenr  a  tons  les 
inconvénients  des  boissous  alcoolisées  lors- 
lu'on  en  fait  abus;  il  ne  convient  d'en  faire 
usage  qu'en  bonne  santé,  et  encore  rare- 
ment. 

AbrlcOlK  EN  PATE  DITR  u'AuVERGNt: .  PrC- 

ncz  des  abricots  plein-vent  bien  colorés  et 
ico  niArs;  pelc/-lcs  et  Ote/.-en  les  noyaux. 
Meltcz-lcs  ensuite  dans  une  terrine  neuve,  sur 
de  la  cendre  chaude,  en  avant  soin  de  les  bien 
remuer  avec  une  spatide  de  bois,  jusqu'à des- 
^ccalion  et  conversion  en  une  fAUi  de  con- 
^stancc  :iâsc2  solide.  Jelm^Iea  alors  dans  une 
potik)  à  confitures  dans  laquelle  se  trouvera,  en 


quantité  suffisante,  du  sucre  cuit  à  la  grande 

Elumc.  Mêlez  le  tout,  faites  chauffer  sans 
ouillir,  dresses  cette  i4te  par  cuillerées,  sur 
des  Inmes  d'aidoises  èt  faites-la  étuvtr  sur  un 
grand  feu. 

Âhvîfmta  EN  POPELINE  DB  SAGOU,  A  LA 

d'Escar.s.  Cet  excellent  entremets,  qui  se  sert 
chaud  et  en  casserole,  se  prépare  en  fiisant 
cuire  des  abricots  dans  de  belle  et  bonne  (.au 
avec  du  suere  candi  pulvérisé;  on  passe  k 
l'étamino  pour  que  cctin  eau  d'abricots  soit 
parfailemcni  iransparcnle;  failes  cuire  du  sa- 
gou,  bien  préparé,  lavé,  etc.,  dans  cette  li- 
f|ueur;  lors(pie  la  gelée  sera  faite,  rctirez-îa 
du  feu,  incorporez-y  trois  verres  de  liipicur 
des  ties,  au  noyau;  et,  au  moment  de  la  servir, 
ajoutoz-y  des  moitiés  d'abricols  confits  au  sec 
h  mi-sucrc. 

Abrieols  en  pudding.  Faites  macérer  dans 
un  sirop  de  sucre,  dans  lequel  vous  mettrez 
un  ■  jieiîte  quantité  d'eau-de-vie,  dos  abricots 
ntusqués  ou  des  abricots-pêches  pas  trop  mûrs  ; 
faites  ensuite  égoutter  vos  fruits,  et  ôlez-eu 
les  noyaux  dont  vous  conserverez  les  amandes. 
Meltez  au  fond  dune  casserole  d'argent,  ou 
dans  une  terrine  convenable,  des  tranches  de 
mie  de  pain  légèrement  recouvertes  d'excellent 
beurre  frai»,  et  saupoudrez-les  de  sucre ,  pla- 
cez alors  vos  abricots  oar  couches,  alternées 
avec  d'autres  couches  ae  tranches  de  mte  de 
pain  beurrées  également,  jusqu'à  ce  que  le 
vase  soit  rempli  :  semez  entre  les  couches  voâ 
moitiés  d*amanaes,  et  versez,  par  cuillerée^ 
du  jus  de  groseille  framboise  jusqu'à  la  valeur 
d'un  bon  verre;  couvrez  le  loiit  avec  «ne  der- 
nière couche  de  mie  de  pain,  de  maoiùre  à  ce 
que  le  côté  beurré  soit  eu  dessous,  et  faites 
cuire  m  four,  cl  à  découvert,  ce  pudding,  après 
avoir  doré  exlérieurcment,  avec  un  jaune  d'œuf. 
la  dernière  assise. 

Abricots  (Tourte  ou  gàleau  fourré  d*)  a 
la  bonne  femme.  Faites  cuire  dans  du  sucre 
des  abricots  pelés,  ouverts  et  vidés  de  leur» 
noyaux,  et  laissez-les  refroidir;  étendez  cn- 
suUe  ces  moitiés  d'abrieols  sur  nne  abnisse  en 
feuilletage;  mêlez,  à  vulonlé,  ciuelqucs cerises 
avec  vos  abricots,  ce  qui  est  o'un  bon  effet; 
recouvrez  le  tout  d'une  autre  feuille  de  pâle 
pareille  cl  découpée;  dorez  avec  un  Jaune 
d'ii'uf,  et  faites  cuire  au  four  de  camiJ  ij^h  . 

Abricotier  {Armcniaca).  Arbre  ou  arbris-. 
seau  de  la  tribu  des  amygdalées  ou  drupacées, 
de  Ta  famille  des  rosacées  et  de  Vicosandrie 
monogynie.  Il  n'y  a  que  deux  espèces  connues 
d'abricotier,  mais  il  y  en  a  un  grand  nnni!)rcde 
variélés  obtenues  parla  culture.  II  découle  du 
tronc  de  l'abricotier  une  gomme  analogue  à  (a 
pomme  arabique.  Linné  a  rangé  longtemps  l'a- 
bricoiier  parmi  les  pruniers,  mais  on  l'en  a 
séparé. 

tbstônic.  Ouaîificatif  par  lequel  on  désigne 
toute  personne  qui  ne  boit  que  de  l'eau  ei  s'ab- 
stient de  toutes  les  liqucui-s  fcrraenldfô.  Oft- 
dlt  que  les  abstîntes  sont,  pla«  que  cei^t  xçn. 
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boivont  (les  lj(|ucurs  fermenuics,  doiu'>  de  !;i 
faciiÎKÎ  prolifîqup,  ce  qui  me  parait  une  «rrcur 
liée  de  ce  qu  on  u  confondu  l'usage  avec  l'abus. 

Abstinenee  (de  Abstinere).  S'abslcMiir.  ce 
qui  équivaut  à  privation  volonuirf  d'une  r!tosn 
quelconque,  csl  employé  plus  purlicnlièromeiii 
pour  désigner  1c  relrancnemcnl  volontaire  de 
ccrUiins  aliments. 

Lus  excès  soul  la  source  de  presque  toutes 
les  msladies.  L'abstinenec  est  le  plus  puissant 
préservatif  contre  ellfs.  I.'abslinencc  est  néces- 
saire à  l'esprit  comino  aux  or^anrs  pliy-^iiim-s. 
Une  tension  irop  couliuue  du  cerveau  \  aaii  e 
le  san^  au  détriment  des  autres  parties  dû  corps 
qui  s'alrophionl  ét  orrusionno  parfois  des  fi('- 
vrcs  cérébrales.  L'abus  du  vin,  des  liqueurs 
fortes,  de  la  nourriture,  des  plaisirs  de  la  table 
cl  autres,  doit  être  soignniseinent  évité.  Il  faut 
surtout  s'abslcuir  des  contraires;  uc  pas  boire 
froid  qunbd  on  a  chaud,  etc. 

Absynlhe  {Arlemiaia  absynthiuni).  Cette 
plantf  nmAr(^  rt  aromatique  ne  s'emploie  d;ni< 
l'arL  culinaire  ipi'à  faire  une  liqueur  connue 
sous  le  nuin  il'ah^yntlie  suisse,  d'absynlhc  au 
candi  {li  fr.  50  e.  ia  fiouteille),  et  à  la  confec- 
tion d'un  vin  connu  sous  le  nom  de  wermuth. 
On  remploie  encore  quelquefois  pour  rempla- 
cer le  boublon  dans  la  confection  ()  1 1  I)ièr(j. 
L'absynttic  suisse  ou  au  candi  est  une  infusion 
de  cette  plante  dans  Talcool.  Quand  on  y  ajoute 
une  certaine  quantité  de  sirop  de  sucre,  on  lui 
donne  le  nom  de  cr^^nm  d'absyntbe.  Le  vin  de 
wcraïulli  csl  une  inlusion  de  ce  môme  végétal 
dans  un  vin  généreux  de  Hongrie,  qu'on  rem- 
place, soit  par  du  madère,  snit  pai-  du  vin  de 
Cette,  qui  sont  moins  cbers;  mais  rcxcellcnt 
wermutn  ne  se  fait  bien  qu'avec  dti  vin  de 
Tokal. 

Les  préparations  alcooliques  d'absyuUtc  sout 
flonblcment  stimulantes  en  raison  de  l'alcool 

cl  du  principe  amer  qu'elles  contienucnt.  Leur 
usage  babîtuoi  est  pernicieux.  Les  perso»mos 
d'un  Jciripéramenl  sec  et  irritable,  celles  d'un 
tempérament s&nguin  doivent  s'en  abstenir  eom- 
plf^enimt  ;  olles  pourraient  être  utiles  aux  con- 
stitutions molles,  lymphatiques  ;  leur  usage, 
néanmoins,  ne  devrait  être  que  temporaire.  Le 
médecin  seid,  dans  ce  cas.  osl  apte  h  jn^er  des 
circottstauccs  et  de  la  nécessité  de  leur  emploi. 

A^pynflM  «AiiiKs  ou  po>tiqie  {Absyn- 
thium  pottticum ,  Artemisiu  pontica).  Cotte  ab- 
synllie  posst^de  les  ménics  proprié!('s  ;  elle  peut 
servir  aux  aicuies  usages  que  rurllieniisia  ub- 
synlbium. 

AbuK  (Abusus).  Csa^c  excessif  ou  mauvais 
u^c  de  quoi  que  ce  soit.  - 
'  ««acla  {AuKia  ),  genre  de  la  polyxandrie 

nionogynie  et  de  la  famille  des  Ii't^uniincuscs, 
sous-ordre  des  mimosées.  C'est  un  arbre  élé- 
gant de  l'Amérique  septentrionale,  naturalisé 
en  Europe;  ses  fleurs,  riches  en  nectar,  exha- 
lent une  odeur  très-douce  de  fleur  d'oranger. 
Oj^  eu  obtient  par  la  macération  un  ratafia  très- 
agiréablc.-^PIaoez  dans  vn  vase  creux  un  lit  de 


fleurs  d'acacia  eu  ôlanl  le.->  tpieuc-s  et  les  feuilles 
du  calice.  Couvrez  d  un  lit  de  sucre  rûpé,  puis 
d'un  autie  lil  do  Heurs,  et  ainsi  de  suite;  lais- 
sez macérer  pendant  douze  heures  dans  un 
eiidroil  frais.  Lavez  le  iriélange  avec  de  l'eau- 
de-vie,  tiUrez  et  mettez  en  bouteille.  PourcâuL 
(]uatre-vingi  grammes  de  fienrs  il  fout  d«n 
cent  cinquante  grammes  do  sucre  et  no  litre 
deau-dc-vie. 

On  peut  tremper  les  fleurs  d'acacia  dans  une 
pâte  à  beignets,  faire  frire  en  la  manière  ordi- 
naire, servir  chaud  et  sucré;  c'est  une  variéio 
d'entremets  élégante  et  facile  à  la  campagne^  ci 
tout  à  fait  du  goût  des  jeunes  filles. 

teaien  on  Pommier  \^ mwov  .  Tjomvn! 
gaire  de  l'aïuicardier  {Anacardium  de  Unae, 
cemmium  de  Lamark,  Juss.).  Le  cassuvimn 
pomiferuni  dont  le  fruit  est  une  noix  n'oi- 
fonnc  (qui  a  la  forme  d'un  rognon)  du  volume 
d'une  poire  de  moyenne  grosseur ,  renferme 
une  amande  émulsive  d'une  saveur  agréable; 
îf'  diplo^'  de  son  écorce  ligneuse  conliejii,  mu- 
huile  caustique  qui  détermine  de  graves  acci- 
dents intlammatoires ,  <  i  dont  cependant,  en 
prenant  les  précautions  nécessaires,  ou  peut  .^c 
servir  pour  détruire  certaines  excroissances, 
telles  que  les  cors  cl  les  verrues.  Cette  même 
luiile  leini  le  linge  d'une  manière  indélébile; 
aussi  s'en  sert-on  pour  la  teinture  en  noir  de 
certaines  étoffes.  Le  réceptacle  auquel  le  (twit 
est  suspendu  est  succulent  et  charnu,  d'une 
acidité  agréable.  Les  habitants  de  Saint-Do- 
mingue, après  l  asoir  coupé  en  quatre,  le  met- 
tent tr(!ni|)cr  quelques  heures  dans  l'eau  fralcite 
et  en  ohlienncnl  une  boisson  qu'ils  re^ardeot 
comme  un  spéciiique  dans  les  maladies  de 
l'estomac.  Par  la  fermentation,  son  suc  devient 
vicieux,  et  à  la  distillation  il  fournit  de  l'ai' 
cooL 

Aeanae.  C'est  le  nom  que  Rondelet  a  a|>> 

pliijué  an  pageUua  acanw  de  Cuvior,  poisson 
de  la  M<'dilorranf'c  dont  la  chair  est  assci  dé- 
licale  cl  de  i.icilc  digestion. 

Accablenenl  (vMm  dejeetio  em»  gravi 
iatis  sensu].  On  donne  ce  nom  à  nue  dimi- 
nution rapide  des  lorces  avec  scnlimuul  de  pe- 
santeur eenéralc. 

.trf'oladf .  se  dit  de  deux  lapereaux,  deux 
anguilles,  etc.,  qu'on  sert  ensemble. 

Acéphale»  [Acephali].  Ce  sont,  parmi  l'or- 
dre naturel  des  animaux  mollusques.  les  espè- 
ces qui  n'ont  point  d«»  tète,  et  dont  la  bou- 
che est  cachée  sous  le  manteau,  comme  la  plu- 
part des  animaux  à  coquilles  bivalves,  les  but- 
tres,  les  nu)ule>,  le~.  cames,  les  peignes,  elc. 
On  donne  encore  ce  nom  aux  mammifères  qui 
naissent  sans  cerveau. 

Acerbe.  Qualihcatif  scnant  à  désigner  tout 
ce  qui  est  aigre  et  astringent,  comme  les  fnti!^ 
non  encore  mûrs,  les  substances  contenant  de 
l'acide  tanoique,  etc. 

Af«!accBcc.  On  de.signe  ainï»i  le  commun - 
cernent  de  racidilc  que  détcrmioc  la  fcnneu- 
taliou. 
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4céleuv,  eiisc,  de  vinaigre.  On  ûïlgotl 
9cékU£^  pour  dire  goùl  de  vinaigre. 
AeéllMUion.  Travail  qui  a  lien  d6ns  les 

vins  f|ui  lournenl  à  l'iiii^n'.  —  Voy.  Mgrc. 

Aceto-Dolce.  Ce  sont  de  ceriuins  fruits 
et  petits  \éç^uines  confits  au  vinaigre.  On  pré- 
pàrc  ensuite  un  sirop  composé  de  moull  do 
rtîisin  muscat  et  de  miel  rio  (lorso  qu'on  ajoute 
à  la  conserve.  Des  coings  coupés  eu  quai  liers 
caofils  au  vinaigre  et  édulcores  avec  le  moult 
(la  BHiscat  ot  le  miel  de  Corse  sont  considérr's 
eanunc  le  meilleur  acelo-dolce  par  les  .Mila- 
•tts.  On  ne  doit  user,  même  en  état  de  santé, 
<(ue  trôs>modérémcnt  de  i'accto^olce. 

Achardsou  Atïchardii.  C'est  une ron^n  c 
de  giromonl  au  vinaigre  épicé.  Les  nieiiieurs 
aehards,  qui  tirent  leur  nom  de  celai  qui  les 
imagina,  viennent  de  l'ile  Bourbon.  Pour  les 
ioangerf  on  les  égoutte  et  on  les  csi^uie  ;  puis 
M  Ks  trempe  dans  riiuile  verle.  On  les  ac- 
comoiodc  encore  avec  de  la  double  crème  de 
lait  de  clu'vrp.  On  les  nomme  aehards.  à  la 
mcocù.  Cet  assaisonnement  est  loi  l  chimie  des 
gourmets.  11  ne  convient  d'en  user,  même  mo- 
aàréineiit.  a  n'en  état  de  parfaite  santé. 

Les  Hollandais  nous  apportent  les  vrais 
Âtktr4i  qui  se  fabriquent  ft  iMlaviu,  et  que  Ton 
conserve  dans  des  vases  de  terre. 

On  peul  faire  des  aciiards  de  la  manière  sui- 
vante, et  nous  garantissons  qu  ils  seront  excel- 
lents. 

On  découpe  an  Im*  hoir,  à  moins  que  l'on  ne 
soit  pourvu  d'un  de  ces  instruments  nomméi» 
tttdhc  légume,  ce  qui  vaut  encore  mieux,  de 
l'Ciites  carottes,  des  radis  rouges  et  blancs,  de 
petits  navels,  des  choux  de  Bruxellr-s,  des 
loads  d'artieliauls  et  de  petits  artichauts,  des 
cardons,  du  céleri-rave,  déjeunes  épis  de  mais, 
de  pciif^  Il  irieots  verts,  des  pointes  d'asnerges, 
des  cltoux-navels,  des  filets  de  ieuîllcs  de 
«ftotx  ronges,  de  petits  salsifis. 

On  y  ajoute  des  amandes  vertes,  eiitit'K -s  et 
|>clécs,  des  graines  de  rapiieities  et  des  tiontons 
He  lu  fleur,  des  c;ipres  cl  des  boulons  de  la 
fleur,  des  fieurs  de  grenadier,  de  rosier,  de 
petits  citrons  verts,  de  petites  oranges,  aln  ieuts. 
pommes,  prunes,  pèches  à  Télal  de  la  gros- 
seur d'une  petite  noix,  des  noix  vertes,  fratéhes 
ol  peli'^es,  des  piments  verts  et  rnujj;es,  d(îs 
eoroicbons,  courges  et  petits  chaiiii)it,'ii(Jiis, 
flafia  tout  ce  qui  est  dans  le  jardin  à  1  élaL  de 
irnclificalion  rudimcntaire. 

Ou  passe  tous  ces  ing^f■dirlll^,  hirn  éjdu- 
à  l'eau  bouillante  pour  ienr  oler  un  pou 
lacreté;  on  laisse  égoutler  pendant  un  cpiari 
iJlieuro;  on  les  fait  macérer  pendTui  nu  jour 
•jQ  deux  dans  un  bocal  rempli  de  bon  vinai{:;re. 
On  égoutte  encore,  cl  l'on  remplit  avec  le  li- 
quide dont  voici  la  recette. 

Ou  ajoute  au  vinair^re,  dans  lei[uel  les  ingré- 
<|ieos  ont  macéré,  de  quoi  compléter  quatre 
likés.Oo  fait  un  bon  bouquet  desariette,  estra- 
gon, cerfeuil,  persil,  baume,  menthe  poivrée, 
iliym,  laurier  j  on  le  met  dans  le  vinaigre  avec 


le  jus  de  six  citrons,  les  zestes  d'un  seul  cou- 
pés en  peliis  morceaux  ;  130  grammes  de  mou- 
tarde en  grain,  autant  do  poivre  en  grain, 
^20  grammes  de  safran,  IfiO  grannnes  de  gin- 
gembre concassé,  40  grannnes  de  coriandrç, 
lo  grammes  de  piment,  15  grammes  dé  bancHc 
et  40  grammes  de  muscade.  Oa  laisse  macérer 
pendant  dix  jours:  on  dceanîc,  aiî  lord  le  ré- 
sidu dans  un  lin^<'  fort,  et  I  on  lail  lillrer.  Ou 
ajoutera  un  litre  de  honnc  huile  pour  cjuaire 
litres  de  vinaigre,  et  l'on  remellra  tous  les  ia- 
grédicus  de  fuvon  qu'ils  soient  bien  baignés  et 
recouverts  par  le  liquide.  On  peut  mettre  te 
bocal  au  soleil  pendant  huit  jours,  en  le  retour- 
nant, et  l'on  garde  pour  l'usage. 

Ces  aehards  ainsi  composés  sont  extrême- 
ment stimulaiils,  il  faut  en  user  modérément,  et 
les  esioniars  débiles  doivent  renoncer  à  en 
savourer  l'ardeur. 

Aehe  {Apbm  tfnveoiem).  Famille  des  om- 
bellifôres;  sa  racine  cueillie  dans  les  marais, 
qu'elle  !ia!)iîc  à  l'étal  sauvage,  a  une  odeur 
forte,  uiit-  saveur  amère  el  acre;  mais  cette 
même  racine  cultivée  est  sucrée  et  plusaroma* 
liqiip  que  celle  du  ijersi!.  I/.ah<' cnîiivt'e  jtrend 
le  nom  de  cricri.  Elle  fournit  encoreànos  tables 
SCS  longs  pétioles  (|u'on  a  en  soin  de  soustraire 
à  l'action  (h'  la  hnnière,  alln  de  les  blanchir  ct 
de  les  attendrir.  —  Voy.  Stimulant.  Céleri. 

On  peut  faire  avec  les  feuilles  de  l'achc  une 
(lécoc  lion  qui  donne  un  beau  vert  el  qui  sert  à 
colorer  les  pastilles,  les  bonbons,  les  crè- 
mes, etc. 

Aelilar  ou  A«lila.  Nom  donné  aux  reje- 
tons du  bambou  confits  an  vinaigre.  Co  mets 
très-âcrc  ct  irès-slinuilant  ne  peut  être  sup- 

Sorlé  que  par  des  hommes  d'un  tempérament 
egmati(|ue  et  dans  les  pays  où  l'air  est  saturé 
d'humidité,  ot  encore  son  usnjre  prolongé  fi- 
nit-il par  délerniiuer  des  maladies  chroniques 
des  orâanes  digestiTs. 

\cïaf^{Actaum,  d'iuù.  noinlo)  On  nnninie 
acide  toute  substance  .solide,  liquide  ou  ga- 
zeuse produisant  sur  la  langue  une  saveur  ai- 
gre, piquante,  comme  font  m  vinaigre,  le  gaz 
acide  carbonique,  l'eau  gazeuse  dite  de  seÙz, 
la  bière  fcrmeulée,  le  vin  de  Champagne  mous- 
seux, etc. 

Nous  n'avons  dii  cousidéri  r  les  acides  (pi  an 
jKjiul  de  vue  des  sensations  produites  sur 
I  organe  du  goût  el  point  en  chimisk:,  sans 
quoi  nous  aurions  dù  dire  qu'ils  avaient  la  pro- 
priété de  faire  disparaître,  en  toutou  eu  partie, 
les  caractères  des  alcalis,  et  de  rouj^ir  l'infusion 
bleue  de  tournesol,  la  teinture  de  violette,  ainsi 
que  de  rougir  ou  jaunir  Vhémaliue. 

Nous  ne  parions  pas  des  acides  au  puiul  de 
vue  hygiénique  ou  thérapeutique  d'une  ma- 
nière générale  ;  chaque  fois  qu'ils  entreront 
connue  condimfMils,  nous  Indiquerons  le?;  cir- 
conslances  où  ils  sont  utiles  ou  nuisibles;  nous 
nous  bornerons  ici  à  dire  que.  leur  usage  con- 
tinu est  dangereux  ct  peut  déterminer  de  sp- 
ves  accidents.   .    .  . 
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Aelde  AcÉTiQrK  (Acidum  acelicum).  C'est 
le  vinaigre  distillt'-.  II  produit  pendant  la 
décomposiliou  des  végétaux.  La  séve  des  plan- 
tes, la  sueur,  le  lait,  l'urine  de  l'homme,  etc., 
ftn  contiennent  :  il  ost  liquide,  incnlore,  trans- 
parent, volalil.  d'une  odenrque  tout  le  monde 
eonnall.  L'acide  acétique  éiendu  d'eau  s'emploie 
comme  le  viuai|^'rc  ordinaire:  il  est  tonifiant, 
rafraîchissant,  stimulant,  surtout  quand  il  est 
.employé  concentré.  On  lui  reconnaît  des  pro- 
pririr  astriiigenles,  antiseptiques. 

.4cldllé.  Oualitf'"  de  ce  qui  est  acide. 

Acidulatlun.  Âclion  de  vinaigrer  les  sub- 
slaoccs  alimentaires.  — Voy.  Mariner. 

Artdale.  Qualité  de  ce  qui  est  légèrement 
acide.  Tels  sont  beaucoup  de  fruits,  surtout 
ceux  qu'on  nomme  fruits  rouges,  etc. 

Il  est  certaines  personnes  qui  se  trouveiu 
Lion  (les  aridiiles.  Telles  sont  celles  qu'on  dé- 
signe comuie  ayout  un  tempérament  bilieux  ; 
niais  il  ne  faut  pas  oublier  qu'en  toutes  choses 
l'ahiis  est  (laitf^orenx. 

4ueler.  Un  préserve  les  inslruincnls  cl  us- 
tensiles d'acier  de  la  rouille  en  les  frotUuit  avec 

de     M    Iniile  épurée. 

Acladlum.  Variété  de  ciiampignous  qui 
croisscQt  sur  les  tiges  des  choux. 

Acre.  OualiftcBlii  servant  à  désigner  la  pro- 
priété de  tuute  sulislance  qui  promiil  sur  l'or- 
gano  du  goût  une  sensation  d'aslnclion  et  de 
chaleur  qui  irradie  vers  la  gorge. 

Les  alnneiils  ;u  l  es  sont  toujours  dangereux, 
et  Ton  doit  s  ru  abstenir,  même  dans  létal  de 
la  plus  pai  laile  santé. 

MmwHé.  C'est  la  propriété  d'être  Acre. 

Adipeux.  Nom  que  l'on  donne  aux  ali- 
ments graisseux  (}ui  nesedigèrciU  qu'avec  beau- 
coup de  peine,  luènie  par  les  estomacs  ro- 
bttsles. 

Afliner  im;  poèli;.  C'est  v  mettre  un  peu 
de  beurre  ou  de  graisse ,  et  U  faire  chanfter 
jusqu'à  ce  que  le  feu  y  prenne;  lorsque  cette 
substance  est  brûlée  et  la  ilamme  éteinte,  vous 
jetez  dedans  quelques  pincées  de  gros  sel,  en 
ayant  soin  de  tourner  la  léle  afin  que  le  sel  en 
fâStiilant  ne  vous  saule  pas  dans  1ns  yeux  ;  puis 
ensuite  vous  prenez  un  torelion  nvec  lequel 
vous  frottez  la  poC'le  cunmic  si  vous  vouliez  la 
récurer  en  dedans. 

AjKaceaieiit  {frritatio).  On  désigne  par  ce 
mot  l'effet  produit  sur  les  dents  [lar  eei  lains 
aliments  ou  des  régurgitations  m  i^JL•^  ;  le  uioycii 
de  faire  cesser  cette  sensation,  plus  désagrài' 
Mr  fjue  douloureuse,  c'est  de  mnnçrer  un  peu 
d  oseille  cuite  en  vertu  de  cet  axiome  :  aimilia   ^ 

similibM  emwiiÊr,  Les  semblables  sont  guéris  quartier  d'agneau  qui  comprend  les  deux 

par  les  s'^mblables.  !  gols,  les  côtelettes  et  le  {îi  v.iiit. 

.t;çarlc  (  Agaricus).  Genre  de  champignons  Cuhsoit.  Il  faut,  pour  faire  cuire  un  fort  (juai- 
qui  renferme  un  très-grand  nombre  d'espèces  lier  d'agneau,  avec  bon  feu  cl  à  la  nror-lic. 
et  dont  un  des  principaux  caractères  est  d'avoir  1  h.  30  m.;  avec  la  cuisinière  et  !<  f  u  d<  lu  t  ii  j- 
le  dessoTis  du  chape;iu  «ami  de  lames.  On  eu  minée,  i  h.  iO  m.;  avec  la  cuisinière  et  lûi. 
mange  plusieurs  espècos  mais  il  faut  v  faire  i  coquille,  l  b.  Un  gigot,  '»!>  m.,  35  m.  ou 30  tu. 
allcnaon.  —  Voy.  Champignon.  ,       '       |    MamMt  de  itécwjpcr  raffnmu.  Après 


Agen  (Lot-el-GaroiuKv  Nou.^  envpic  fiCH 
pruneaux  et  sa  fleur  d'oranger  praiinée.      '  . 

Agén«i!s  (Vin  de  1'].  Blancs,  dcuxi^ 
classe  des  vins  de  France. 

Clairac  et  Pn/it  (I,ol-et-Garrtnne). 
Ces  vins  sont  diurétiques,  stimulants ,  assez 
ca|)iteux;  il  est  bon  d'en  user  modérémeot, 
surtotit  pour  les  personnes  d*uii  tempérament 
nerveux  ou  siuiguin. 

A|çneau  (Agnus).  Nom  des  jeunes  individus 
du  {^enre  mouton.  L'agneau  de  lait  a  la  chnir 
blanche,  tendre  et  délicate  ;  on  en  mange  beau- 
coup dans  les  pays  chauds;  sa  chair,  comme 
celle  de  toutes  les  viandes  qui  ne  sont  pas  assez 
faites,  a  l'irn  onvénient  d'être  laxafive  L'agnc.m 
n'est  bon  que  du  24  décembre  au  commence- 
ment d'avril.  Il  faut  que  l'agneau  ait  tcté  quatre 
à  eiuq  mois  :ui  in()in>.  Les  mci  Icui  ^  ^ont  ceux 
qui  n'uni  été  nourris  que  du  lait  de  la  mère-, 
cl  les  plus  gras  ceux  auxquels  on  a  donné  plu- 
sieurs nourrices  à  la  fois.  Une  chair  blanche, 
des  rogjions  bien  couverts  de  graisse,  qnand 
on  les  achète  morts,  et  une  poitrine  épaisse 
que  l'on  reconnaît  par  le  toucher,  quand  on 
les  arlu'lc  viv.mls!  tels  sont  les  sijrnes  nv\- 
qucls  on  reconnaît  un  bon  agneau.  Les  ruéii> 
et  les  mérinos ,  que  l'on  reconnaît  à  leur  laine 
)lus  line  et  plus  frisée,  sont  peu  estimé-  pnnr 
a  cuisine.  U)rs(iuc  l'agneau  est  plus  âgé,  vers 
six  mois,  il  devient  une  nourriture  moms^elft' 
chante,  mais  qui  ne  convient  encore  qu'aux 
personnes  sédentaires  Sa  chair,  trop  gélati- 
neuse ,  nourrirait  nul  les  gens  qui  fatiguent 
beaucoup,  et  serait  nuisible  à  eeux  dont  l'es- 
tomac débile  a  besoin  de  stimulants ,  comme 
les  tempéraments  lymphatiques,  etc. 

Quoique  l'agneau  trop  jeune  soit  une  viande 
assez  faili-,  et  de  difficile  digestion,  on  lui  p'ir- 
donnc  eu  faveur  de  sa  blancheur  et  de  sa  ten- 
dreté. Un  quartier  d'agneau  t  la  brodie  est 
donc  un  mets  assez  cslimé,  surtout  si,  "'y^^^ 
manié  uiîe  livre  environ  d'excellent  beurre, 
avec  persil,  ciboule  el  lincs  herbes  baché.^,  ou 
on  forme  une  boule  que  l'on  introduit  m\s 
l'épaule  brûlante  de  Tagneuti  avant  do  le  dépe- 
cer ,  il  eu  résulte  une  sauce  qui  donne  a  cette 
viande  le  relevé  de  ht  graisse  qui  lui  msaqu» 
naturellement.  Les  gounnand-^  font  peu  d^as 
d'un  rôti  d  agneau  sans  celle  opération  préli- 
minaire, qui  devient,  d'ailleurs,  un  divertisse^ 
ment  pour  les  convives.  Nous  avons  remarqii»* 
que  ces  sortes  d'ncfonunodement'^  qui  s'exécu- 
tent ainsi  sur  la  table,  i  .miment  la  gaieté  et  l'ap- 
pélil,  surtout  lorsque  la  main  blanciie  elfialclK 
d'une  jolie  frnnnr  daigne  les  apprAî'T.  _ 
Ou  distingue  dans  l  agueau  trois  parties  ;  » 
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coupd  l'ugneau  en  deux  parties  égales, 
dans  leur  longueur,  depuis  la  tète  jus- 
qu'à la  queue,  on  divise  chaque  quartier 
en  côlelellos  ou  en  double  côtelellcs,  on 
sépare  les  deux  cuisses,  cl  l'on  coupe  les 
gigots  par  irandies. 

Les  morceaux  les  plus  dclicals  sont  les 
côtelettes  dont  chacune  garde  une  partie 
du  filet. 

Af^nena  (Poitrine  d')  a  la  uaiib- 
ciiALË.  Faites  braiser  dans  un  bon  Tonds 
deux  poitrines  d'ujçncau  ;  (^goutte/.;  met- 
le/.-lcssous  presse  entre  deux  couvercles; 
laissez  refroidir;  parez  en  cœur,  en  lais- 
sant un  bout  d'os  comme  à  une  côtelette  ; 
irenipc'/.  dans  une  allemande  et  panez  ; 
trempez  dans  quatre  jaunes  d'œuFs  battus 
avec  TiO  grammes  «le  beurre  ;  pane/  trois 
fois,  grillez  un  instant;  servez  avec  une 
dcmi-glace, 

A||a««a  ^côtelettes  d')  panées.  Ar- 
rangez vos  côtelettes  parties  dans  une 
2^auleuse,  dans  un  peu  de  beurre  ;  sau- 
poudrez-les d'un  peu  de  sel  ;  laitcs-les 
revenir  ;  («gouttez- les;  laissez  refroidir  un 
|)€u  le  beurre;  incorporez-y  deux  jaunes 
•rœuls  et  trempez  vos  côlel'elles  ;  panez- 
les;  faites-les  griller  à  un  feu  très-doux; 
servez-les  à  sec  ou  avec  un  jus  clair, 
dans  lequel  vous  ajouterez  le  jus  d'un 
citron;  servez. 

Agneau  (Côtelettes  d  ),  af  naturel, 
A  La  MINUTE  Prt^parez-les  comme  celles 
de  mouton. 

^gneavt  (Quartier  de  devant  d  ),  a  la  bro- 
cne.  Bardez  de  lard  votre  quartier,  du  défaut 
de  Ic'paule  à  rcxtr<?mité  de  la  poitrine:  passez 
un  grand  hatelet  entre  les  côtes  el  l'épaule; 
aiiachcz-en  les  deux  bouts  sur  la  broche  ;  enve- 
loppez le  quartier  de  papier  beurré  ;  faites 
cuire  et  dressez;  levez  lég('Tement  l'épaule  du 
côté  delà  poitrine;  cachez  dessous  une  maitre- 
d'hôiel  crue,  el  senez  avec  un  jus  clair. 

Al  (Vin  d')  :  Champagne  (Marne).  II  y  a  deux 
sortes  de  vins  d'Aï  :  le  premier  est  blanc  el 
mousseux,  et  compte  parmi  les  vins  de  pre- 
mière classe,  il  se  sert  à  l'entremets  el  contient 
12. 80  pour  cent  en  volume  d'esprit;  le  second 
est  rouge  cl  non  mousseux,  cl  se  sert  un  peu 
avant  le  dessert  il  contient  t:i.80  d'esprit,  et 
se  trouve  souvent  désigné  sous  le  nom  de  vin 
d'Epernay  ou  rosé. 

Le  vin  d'Aï  blanc  mousseux  vaut  de  3  à 
3  fr.  25  la  bouteille  (novembre  1854).  Il  ne 
coTJvient  pas  aux  personnes  irritables,  et  mé- 
diocrement à  celle  qui  ne  le  sont  pas. 

Atf^  {AcidiUm).  Substances  animales  ou 
végétales  qui  sont  acides. 

Ikîf^re  DK  ckoRC.  Suc  tiré  de  citrons  à  d(>- 
mi-niûrs  qui,  étendu  d'eau  sucrée,  donne  une 
boisson  agréable  el  rafraîchissante ,  mais  dont 
l'usage  prolongé  détermine  do  mauvaises  di- 
L'C'slions  cl  des  douleurs  d'estomac . 
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—  iVagntau. 


Ali;re-doux.  Qui  est  tout  ù  la  fois  acide 
et  sucré. 

Ai|i;re-0ii  ou  Anon  [Asclhn  anliquornm  ). 

Ce  poisson,  qu'on  pèche  dans  la  Manclio,  y  est 
surtout  abondant  dans  les  mois  de  janvier  el 
de  février.  Sa  chair,  un  peu  plus  terme  que 
celle  du  merlan,  a  cependant  quelque  analogie 
avec  celle  de  ce  dernier  ;  elle  esl  de  facile  di- 
gestion el  convient  ii  presque  tous  les  esto- 
macs. —  Voy.  Eglefin. 

Ail  {AUium).  (îenrc  de  plante  do  l'hexandric 
monogynie  el  de  la  famille  des  asphodélées. 
Il  y  a  plus  de  tftO  espèces  connues  du  genre  ail. 
Elles  se  trouvent  dans  presque  toutes  les  con- 
trées du  globe  et  particulièrement  dans  l'Europe 
méridionale  et  I  Asie. 

Plusieurs  espèces  sont  cultivées  dans  nos 
jardins  polagers  Nous  signalerons  les  suivantes 
qui  sont  celles  dont  l'emploi  et  les  propriétés 
sont  le  plus  généralement  connus. 

1«»  L'Ail  commun  [alitum  sativum,  L.),  origi- 
naire de  la  Sicile,  à  feuilles  planes,  à  bulbes 
composées,  il  fleurit  de  mai  en  juillet,  el  a  pour 
innorcscence  une  ombelle  enveloppée  aune 
spaihc.  On  arrache  les  bulbes  quand  la  tige 
esl  fanée,  on  les  laisse  à  l'air  libre  pour  les  res- 
suyer, et  Ton  en  fait  des  bottes  que  l'on  sus- 
pend dans  un  endroit  sec. 

On  l'emploie  comme  assaisonnement  dans 
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)}f»ucoup  de  préparations  culinaires,  il  cnlrc 
aussi  dans  la  composition  de  certains  médica- 
ments. 

L'ail  commun  est  stimulant,  d'une  saveur 
âcre,  d'une  odeur  forte  et  peu  agréable  qu'il 
doit  à  une  huile  essentielle  trèS'VOlalile  qu'il 
renferme,  il  excite  Tappétit  et  passe  pour  avoir 
des  propriété  vermifuges.  Les  estomacs  faibles 
délicats  et  irritables  ne  s'en  accommodent  pas, 
il  communique  à  l'haleine  une  odeur  désa- 
gréable. L'ail  peut  aller  jusqu'à  délenniaer  la 
nèvre  chez  certaines  personnes. 

L'excès  de  ce  végétal  est  dangereux  pour 
ceux  dont  le  snng  est  di?posi^  ;\  IMcrclr,  pour 
les  poitrines  délicates  et  pour  les  personnes 
qui  ne  sont  pas  accoutumées  dès  l'enfance  à 
sa  saveur  pénétrante. 

Lorsque  l'esiomac  se  refuse,  le  soufre,  l'hy- 
drogène, l  azole  el  l'acide  carbonique,  élémeûls 
fournis  par  l'ail  ou  par  l'estomac  lui-mftme» 
et  combinés  deux  à  deux  ou  trois  :\  iroi-^  (J;ins 
ce  vivant  laboratoire,  s  en  dégagent  sans  cesse 
et  enTeloppent  le  patient  d'une  vapeur  émi- 
nemment antisociale.  ^Voy.  Slimulant,  Bnm» 
dadc 

2»  La  RocamboUe  {ulUum  scoroUopi  asum,  L.) 
—  Voy.  ce  mol. 
30  Le  Poireau  {aUkm  porrum,  L.).— Voy.  ce 

mol. 

VOignon  commun  [allium  cepo.  L.). — Voy.  ce 
mot. 

VEchalotte  {lUUm  ascalomem^  L.).  — 

Voy.  ce  mou 

6»  La  CIJom/c  {allium  fistuiosum.  L.).— Voy. 
ce  mot, 

7»  La  Civette  ou  Cibouielle  {aUim  ichemo- 
froium^  L.). — Voy.  ce  mot. 

jMItoli.  On  l'appelle  aussi  beurre  de  Pro- 
vence, parce  que  cette  composition  est  la  base 
de  la  cuisine  provençale.— On  prend  des  gousses 
d'ail,  on  les  pile  dans  un  mortier  en  les  rédui- 
sant en  pAtc  très-fine,  on  ajoute  de  rimile  goutte 
H  goutte  en  tournant  toujours  dans  le  môme 
sens.  Quand  la  pâte  devient  consistante,  on 
^oute  quelques  gouttes  d'eau  tiôdc  et  le  jus 
d'm  citron ,  on  continue  à  verser  l'huile  en 
tournant  dans  le  même  sens.  Si  l'ailloli  tourne 
en  huile,  on  le  mmène  à  couMSIance,  en  y  .ijou- 
tanl  quelques  gousses  d'aîl  (pie  I"oti  pile  de 
nouveau  avec  addition  d'un  jaune  dœnf. 

Ce  beurre  contient  à  l'excès  les  propriétés 
de  l'ail;  il  est très-échauffant. 

Ai|;relet.  Qui  est  l('g^rement  acide,  comme 
le  pettt-lait,  les  fruits  rouges,  les  prunelles,  etc. 

AlKffMiM.  On  donne  le  nom  d'aigreurs 
(mmres)  aux  rapports  acides  qui  accompagnent 
les  mauvaises  digestions  et  qui  .se  montrent 
.même  à  jeun  dans  quelques  maladies.  Ot^nnd 
elles  tiennent  seulement  à  la  tendance  à  l'aci- 
dité que  dc^veloppenl  souvent  les  aliments  vé- 
gétaux, le  régime  aiùmul  ics  fuit  cesser  11  peut 
être  utile  aussi  d'employer  dans  ce  cas,  pour 
les  comi  aure.  snit  lamàgnésic,  soit  encore  les 
pastilles  de  Vichy. 


Aïgmiëer.  Ajouter  un  hiet  de  vinaigre,  dit 
jus  de  citron  dans  une  sauce  ou  dans  un  ragoût. 
11  est  inutile  de  dire  que  ce  mot  signifie  ausri 
l'action  de  donner  le  lil  à  un  instrument  ni 
moyen  d'un  fusil  ou  d'une  pierre  à  aiguiser. 

Aile  {Ala).  Partie  du  corps  dcsoiseanxqui 
leur  sert  à  voler  el  hsc  souif^mr  dans  Tair.  C'est, 
en  général,  la  partie  la  plus  délicate  de  l'ani- 
mal. Cependant,  dans  les  oiseaux  palmés  ou 
aquatiques,  ce  sont  généralement  les  chairs 
ou  muscles  qui  révèlent  leur  poitrine  el  leur 
ventre  qui  sont  les  plusdélicules.  On  les  nomme 
aiguiUetteB  dans  le  vocabulaire  de  la  cuisine. 

Aileron.  Diminutif  d'aile.  [Fxtremn  dflnn 
Pinnula.  )  C'est  l'extrémité  de  l'aile  d'un  oi- 
seau .  C'est,  après  les  pattes,  la  partie  des  oiseaux 
];t  moins  chamue. 

Ailerons  .\  i/op^f:  moshk.  Prenez  deux  li 
vrcs  de  jarret  de  veau,  quatre  oignons  blancs, 
huit  ou  dix  amandes  douces  monmes,  quelques 
navels,  deux  cœurs  de  laitue  pommée,  une 
douzaine  de  dattes  ;  mettez  le  tout  dans  use 
marmite  de  terre,  et  versez  dessus  deux  litre* 
d'eau  bien  aérée,  comme  l'est  l'eau  de  pluk. 
Ajoutez  trente  à  trente-deux  j^rinfme<  flo  gomm« 
arabique.  Après  quarante  ou  cuiquanie  minutes 
au  plus  de  cnisson  ft  une  ébullition  modérée, 
vous  passez  ce  bouillon  au  tamis  elle  remette?, 
dans  la  marmite  qui  aura  été  bien  lavée  à  l'eau 
bouillante  ;  vous  y  ferez  cuire  alors  quatre  on 
ci  nq  cuil  lerées  d'orge  perlé  ;  après  deux  heures 
et  demie  de  cuisson,  vous  ajouterez  quatre  ai- 
lerons de  poule  d'Inde  blanchis  à  l'eau  de  son, 
et  vous  feres  euire  encore  de  vingt  àvîngKinq 
minutes.  11  est  entendu  que  vous  aurez  salé 
trés-l^èrement,  et  vous  servirez  l'orge  avee 
les  ailerons.  Cette  préparation,  indigeste  et 
laxative,  est  eqiendant  fort  préconisée;  elle 
peut  réu<<;ir  aux  personnes  dont  l'estomac  est 
irrité  quoique  robuste,  mais  elle  ne  convient 
pas  aux  estomacs  débiles  ni  aux  personnes  ner- 
veuses, chez  lesquelles  1 1  l'-perdition  de  l'in- 
ncr\ation  demande  a  êtr  e  réparée  par  une  ali- 
mentation plus  tonique  quoique  peu  exeilnite> 

AlieronK  de  poularde.  Ils  servent  ù  garnir 
les  p  '  ff^s  chauds  de  légumes  à  la  jardinière. 

Aileron»  de  dinde  étuvés  dans  du  bouiUoti 
avec  un  bouquet  garni,  de  la  sauce  au  jus  de 
fri(  andeau  el  mis  sur  de  la  chicorée  à  lu  crème, 
de  la  sauce  aux  tomates,  à  l'ilaiienuc,  parfumiis 
de  truffes,  etc.  C'est  un  mets-  plus  recfaerdié 
que  sain  et  qui  ne  peut  convenir  qu'aux  e8lD> 
mars  rohusie<  —  Voy.  Abatia. 

Air  {Aer  dca  Lalius^.  L  air  pur  est  un  com- 
posé d'oxygène  et  d'azote  où  l'oxygène  enbu 
pour  vingt  cl  une  parties,  l'azote  pour  soixante 
el  dix-neuf,  il  cuniieul  en  outre  une  très^tetite 
proportion  de  gaz  acide  carbonique,  qui  ne  s'y 
rencontre  que  par  suite  de  la  '  décomposition 
des  matières  végétales  et  animales,  par  le  fait 
de  la  respiration  des  animaux  el  de  l'exhalation 
des  végétaux,  exhalation  qui  a  lieusunoul  ftxh 
dant  la  nuit. 

L'air  atmosphérique  est  fluide,  inbipidc,  ino* 
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duw,  pesanl,  ûomp^  e^^>lble,  élastique.  imp<?né- 
trable,  inrisible  en  petiios  masse»,  et  constiluo 

uiinospliêredonton  ('v;il  u('  la  hauteur  :\  quin/r 
ua  scue  lieues.  En  graude  masse,  l'air  est  bleu 
par  réCnction,  et  rouge  par  Téneetion.  laâé- 
pcndammcnt  de  roxy^èno,  de  l'azoK*  et  du  gaz 
inde  carbonique ,  l'air  atmosphérique  licnl  en 
^aapension  de  la  vapeur  d'eau  et  plusicui  s  am- 
liérés  qui  se  yolalilisent  à  la  surface  de  la  terre. 
Lftir  !^-t  !  '  soutien  de  la  vie;  il  on  esl  l'alimenl 
pràieipal.  De  la  proportion  exacte  des  élémoits 
<|n  te  fomposent  résultent  It  pureté  ou  It  vi* 
tiation  de  ce  fluide,  aiusi  (|uc  ses  cffels  salu- 
'îi'es  ou  nuisIMcs  sur  l'économie  vivante. 

L  air  qui  coulieui  une  trop  graudepropoi  ùon 
d'acide  carbonique  devient  impropre  à  la  res- 
piration et  détermine  1  aspliyxie,  comme  cela  a 
m  dans  ewtaines  grottes  de  l'Ilaiie,  dans  les 
cavilés  souterrainm  de  différaits  pays.  On  voit 
iielijuerois  les  animaux  être  usphyxiés  alors 
luo  los  hommes  ne  le  sont  pas,  parce  qu'il 
i^isle  une  couche  d'air  respirable  superposée 
i  k  couche  de  gaz  acide  carbonique,  qui  per- 
B(Pln  I  dnmmr'  (IotiI  !n  ■^faniro  est  plus  élevée, 
tiercspirur  là  ou  des  animaux,  tels  que  lospe- 
(podrapèdes,  ne  trouvant  plus  eet  aliment 
■adispensable  de  la  vie.  Il  existe  une  foiili-  r?e 
areuu:»lanceâ  qui  donnent  lieu  au  dégugcmcut 
h  l'acide  carbonique  avec  assez  d'abondance 
pm  fpie  l'asphyxie  ail  immédiatement  lieu  si 
M  Tient    pénétrer  dans  l'endroit  où  le  déga- 
gement s'opère.  Tels  sont  certains  puits,  ci  ter- 
nit eu  eavea  abandonaéi  defrais  longtemps, 
s  Houx  peu  on  mal  ventilés  où  l'on  brûle  du 
diftrbon  de  terre  ou  du  bois,  ceux  où  fermen- 
Kot  des  matières  végétales,  ceux  où  se  trou- 
vent réunies  OU  giwid  nombre  de  personnes, 
•îte.  Si  le  gaz  azote  surabondait  dans  l'air,  il 
ivodutrait  des  effets  analogues  à  ceux  de  l'a- 
ode  cariMHdque.  Quant  à  l'oxygène,  il  n'a»- 
pfey^ierait  pas,  mais  il  tiscraii  lai.i  lomcnt  la 
vie  en  produisant  une  accéiéraliou  trop  vive 
dut  mouvements  vitaux.  Il  est  donc  indispcn- 
^ble  que  la  composition  normale  de  Tair  sub- 
iiile  pour  que  la  vie  soit  entretenue  dans  sn 
plénitude  et  sa  durée,  ol  que  toutes  les  fonaioiis 
qi  k  consliiiMfnt  demeurent  dam  leur  inlé- 
piuî.  11  est  nécessaire  qu'indépendamment  de 
rei  équilibre  dans  les  (éléments  constituants  de 
l'air  atmosphérique ,  il  ne  soit  ni  trop  sec , 
Qi  ux)p  humide,  ni  trop  ctlind,  ni  trop  froid  ; 
iaii  ;■<:!  '^itnf  sur  nou?  non-seulement  p;ir  les 
|»ri^onious  relatives  de  ses  éléments,  mais 
Wfsi  par  ta  température,  par  sa  preseioli,  par 
i  quantité  d'eau  qu'il  contient,  les  ga/.  ou  va- 
peurs étrangères  qui  s'y  mêlent,  le  lîuide  éleo- 
Wque  dont  il  est  chargé,  l'ozone  qui  s'y  forme, 
'Mte8<«h08e8  appréciables  au  moyen  de  cer- 
'ain^  instruments  :  ainsi .  le  thermomètre  sert 
*  «atimer  ses  degrés  de  température,  le  baro- 
f^tre  i  apprécier  sa  preeeion,  l'hjjgromètre  à 
■valuer  la  qnanlili'  d'eau  qu'il  contient,  l'éler- 
iromètre  à  mesurer  sa  tension  électrique,  et 
l'WQnomètre  à  indiquer  la  quantité  d'acidité 

PARTIE. 


répandue  daus  l'almosnhère.  Le  célèbre  pro- 
fesseur de  BUe,  H.  Schonbein ,  qui  a  décour* 
\ert  l'ozone,  paraît  le  eon>i'1i''rer  comme  le 
ijruduii  de  l'action  de  i'éleclnciié  agissant  sur 
l'oxygène  de  Vtàr.  Ce  serdt^  selon  ce  savant,  le 
plus  puissant  moyen  de  désinfection,  et  1  adage 
vulgaire  que  l'orage  purifie  l'air  serait  une 
vérité.  L  influcucc  que  ce  produit  a  sur  l  écouo- 
mic  présente  un  vit  intérêt,  mais  ce  n'est  pas 
ici  le  litMi  fl  en  parler. 

Indépeudamment  de  toutes  ces  causes  dont  on 
peut  apprécier  Tinfluence  sur  l'économie,  it  en 
existe  d'autres  dont  la  nature  ée.lmpne  i\  l'ana- 
lyse, et,  il  faut  bien  l  avouer,  la  plupart  des 
maladies  miasmatiques  sont  le  produit  de  cau- 
ses dont  la  nature  intime  nous  est  complètement 
inconnue.  L'air  aimo'^iihérique  étant  pour  les 
animaux  et  pour  1  Uomuie  d'une  indispensable 
nécessité,  sa  pureté  doit  être  un  objet  de  soins 
et  de  recherches  pour  celui  qui  attache  du  pfix 
à  jouir  d'une  bomu^  santé  et  à  voir  dans  des 
conditions  t'avorahles  les  êtres  plus  ou  moins 
chers  qui  l'environnent. 

Il  faut  donc  habiter  des  lieux  où  il  n'y  ait  point 
d'eaux  stagnantes,  où  ne  se  renooutreoi  pas  d'é- 
manations deir^taux  ou  d'animaux  an  décom* 
position,  où  ne  se  trouvent  [)olnt  agglomérés 
un  grand  nombre  d'hommes  ou  d'animaux,  où 
les  varialionà  de  température  ne  soient  pas  trop 
brusques,  oft  la  chafenr  et  le  froid  ne  aoieni 
pas  extrêmes. 

Lo  lieu  étant  bien  choisi,  il  faut  que  l'habi' 
tation  soit  vaste,  bien  aérée,  exposée^n»  rayons 
du  soleil,  que  sa  lumière  vivifiante  y  pénètre 
de  toutes  parts,  qu'une  propreté  recherchée 
règne  dans  toutes  les  parties  de  l'habitation. 
Toutes  ces  conditions  ne' sont  pas  à  la  portéo 
de  toutes  les  fortunes,  mais  beaucoup  a'entro 
elles  dépendent  du  soin  qu  ou  met  à  les  ob^ 
tenir;  pins  on  s^en  rapprocnera,  plus  on  se  sera 
resserve'  de  chances  favorables,  pour  jouir  d'une 
bonne  santé  et  d'une  longue  vie;  si  l'on  se 
conforme  aux  autres  préceptes  de  l'hygiàM 
dont  on  ne  tient  pas  assez  compte ,  on  se  sera 
ménagé  autant  qu  il  est  possible  de  le  faire,  une 
cxisteace  à  l'abri  do  la  douleur  et  une  vieillesse 
exempte  d'infiraaiiés. 

Alx  (  Bouches  -  du  -  Rh(>no  ] .  Nous  fournit 
l'huile  sans  rivale,  et  les  Calissons. 

AJamiUe.  L'alambic  est  un  vase  destiné  à 
la  distillation.  Les  alambios  sont  généralement 
faits  en  cuivre  étamé:  peuvent  (^ire  Vniis  on 
métal  précieux  et  plus  ou  moins  iuoxvUaijie, 
comme  l'argent  et  le  platine.  Dans  tins  les  das, 
il  est  nécessaire  «jiip  ]n  métal,  qu'on  emplnic, 
surtout  pour  la  coulecUon  de  la  cucurbite,  soit 
très-peu  fusible  et  puisse  réfâster  à  «ae  hawlé 
température.  Pour  certaines  opérations  de  chi- 
luie  on  n  de^  appareils  distillatoires  en  fer,  en 
porcelaine,  en  verre  et  même  en  plomb,  con- 
nus sous  les  noms  de  tUOrm  ou  de  cormtes  ; 
mais  nous  n'avons  pas;\  en  parler  ici  ot  rl'riil- 
leurs  ces  vases  ne  sont  pas  spécialement  desli- 
nés  h  la  distillation. 
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-Un  tlimble  coostcré  au  «mice  de  t'oSiee 

doit  ùlro  un  alambic  à  bain-mai  i'^  pt  avoir  des 
diaphragmes,  soiipour  le  Jma-niaric,  soit  pour 
la  cucurbite. 


Une  description  exaclo  do  col  appareil  est 
nécessaire  pour  bien  faire  comprendre  les  iisa- 

Ses  variés  auxquels  il  pourrait  ^tre  utilisé. 
Jnsi»  oalre  la  distillation  des  eaux  simples  ou 
aromatiques,  des  liqueurs  nlconîiqucs ,  des 
huiles  essentielles,  clans  les  niams  d'un  chef 
habile  il  peut  servir  à  la  coctioo  des  légumes, 
des  fruits,  des  viandes,  à  la  coiii"('clion  des 
cooserves,  etc.  II  est  certain  pour  nous  qu'un 
homme  de  génie  y  trouverait  des  jnels  inédits, 
dos  <^ourmaiidiscs  adonûiles,  des  eonsenres 
ines|)ér('!es. 

Un  alambic  se  compose  de  :  lacucurUle  , 
2»  du  bainHOsarie,  3*  du  chapiteau,  4*  du  ser- 
pentin et  accessoirement  de  diaphrn^mes. 

1®  La  cucurbite  est  un  vase  de  métal,  le  plus 
ordinairement  de  cuivre  éta- 
mé,  do  forme  cvliiidrique,  ren- 
ilé  vers  son  tiers  supérieur. 
Sur  ce  rraflement  est  percée 
une  ouverture  surmontée  d'un 
petit  lube  fermé  d'un  bouchon 
de  cuivre  à  pas  de  vis  ou  seu- 
lement d'un  bouchon  de  liège.  C'est  par  là, 
qu'au  moyen  d'un  entonnoir,  on  introduit  h 
liquide  destiné  à  remplacer  celui  qui  s'évapore. 
Ce  iiemplaeement  doit  se  faire  de  manière  à  ne 
pas  intorrompro  l'opt^ration  .  c'osl-à-dire  qu'il 
l'afjl  iùouter  du  liquide  en  raison  de  la  célérité 
avec  laquelle  révaporalion  a  lieu ,  et  à  doses 
assez  peu  considérables  pour  ne  point  inior- 
rompre  la  distillation  par  la  réfrigération  qu  il 
déterminerait  si  l'on  en  iutrodui^iit  trop  à  la 

.  tji  ÛMlirbîle  est  armée  de  deux  anses  desti- 
nées à  faciliter  son  transport;  son  extrémité 
inférieure,  ou  fond,  est  celle  qui  doit  reposer 

sur  le  fou  ;  une  ouverture  de  fourneau  cylin- 
drique doit  être  disposée  pour  la  recevoir, 
t/ezirémité  supéneiire,  largement  ouverte, 

est  bordée  d'un  cercle  de  fer  ou  de  cuivre  des- 
tiné à  la  renforcer.  Une  lame  ronde  de  cuivre 
élanu".  percée  de  trous,  comme  une  écumoire, 


de  la  grandeur  du  fond  de  la  cueurtnlC;  et 

qu'on  nomme  grUle  ou  diaphrar)ïM,  sert  &  iso- 
ler les  parties  végétales  ou  animales  ou'on 
veut  distiller  à  feu  nu  et  à  empêcher  qu  elles 
ne  soient  brûlées.  diaphragme  se  replie  sur 
lui-même  au  niAV(»n  d'une  charnière,  afin  do  fa- 
ciliter son  intruiiuclion  et  sa  soi  lie  de  la  eu- 
euii>ite  ;  sa  partie  inrérieure  a  des  supports 
pour  le  tenir  à  distance  du  fond  do  co  vnso  rl 
deux  petites  anses  qui  servent  à  le  saisir.  Ce 
diaphragme  ne  sert  que  pour  la  distillation  & 
feu  nu  :  on  l'enlève  quand  on  dit  usage  du 
bain-marie. 

Le  bain-marie  est  un  vase  cylindrique 
qui  peut  être  en  élain,  en  porcdainê  et  minic 
en  verre:  m;ii^  I  t  fragilité  du  verre 
et  de  ia  porcelaine  les  ont  fait  exclure, 
et  le  plus  ordiniUrement  le  bain<inarie 
est  fait  de  môme  métal  que  la  cucur- 
bite. Le  bain-marie  a  un  collet  de 
métal  qui  porte  d'aplomb  sur  la  en- 
curhite  ;  sur  ce  bord  existe  deux  an- 
ses destinées  à  son  maniement.  Le 
cylindre  du  bain-marie  s'adapte  exactement  à 

I  ouverturede  la  cucurhite,  et  son  fond,  quand 
il  est  en  place,  se  trouve  éloigné  de  celui  de 
celle  dernière  de  dou/.e  à  irenle  centimètres , 
selon  la  grandeur  de  l'appareil.  Un  petit  cOB-*- 
Vf>-rlf  |ir>  if,  s'adapter  au  Dain-mario  ;  c'e<;t  un 
sunplénient  qui  ne  sert  pas  auand  on  veut  dis- 
tiller, mais  seulement  lorsqiron  vent  faire  tmp 
infusion  on  cuire  (piolque  alinionl  à  la  tenipé 
rature  de  l'cuu  bouillante.  8ur  le  bord  supéneur 
du  collet  du  bain-marie  est  une  rainure  desti> 
née  à  recevoir  le  bord  inférieur  du  chapiteau. 

3«  Le  chaiHtPnii  pont,  ainsi  que  le  bain- 
marie,  être  d  un  mêlai  auUe  que  celui  de  la 
cucurbite,  mais  aujourd'hui  on  fait  tontes  ces 
pièces  du  même  élément,  le  plus  souvent  de 
cuivre  élanié  à  1  intérieur.  Le  chapiteau,  ainsi 
que  l'indiqué  son  nom.  eonronne  la  pttitie  su- 
périeure de  l'alambic  ;  il  e^t  de  forme  conique: 
sa  base,  garnie  d  un  cercle  ainsi  que  la  cucur- 
bite, s'adapte  trè.<^exactcment  dans  la  rainure 
que  porte  cette  dernière  à  sa  partie 
supérieure.  C'est  dire  que  l'ouver- 
ture inférieure  du  chapiteau  est  de 
la  même  dimension  que  l'ouverture 
supérieure  de  la  cucurbilr'.  l>an.s 
l'intérieur  du  chapiteau  et  près  de 
son  bord  existe  une  gouttière  des- 
tinée à  retenir  les  \apcurs  ijui  se 
sont  condensées  sur  les  parois  du  cliapileau 
et  à  les  diriger  vers  l'ouverture  intérieure  du 
bccda  cliapiiean.  Ce  bec  du  chapiteau  est  un 
tuyau  conique  don!  la  petite  extrémité  e>t  lihro. 
H  est  iucliué  d  environ  quaranle-cinq  degré> 
sur  le  chapiteau,  sa  longueur  est  indétermipde. 

II  existe  même  des  appareils  dont  le  chapiteau 
n'est  qu'un  long  tube  conique  recourbé  vci-s 
sa  base  pour  radapter  exactement  snr  la  cu- 
curbite, sans  gouttière  intérieure,  If'S vapeurs 
ne  se  condensant  que  vers  la  partie  incliner* li'> 
ce  lube,  Enfin  il  existe  des  chapiteaux  qui  por* 
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»  lent  un  rebord  so  dressant  aiilour  d'eux  pour 
former  un  réfrigérant  muni  d'un  robinet,  afin 
de  pouvoir  reDonyeler  fréquemment  Tean 
froide,  destinée  à  condenser  les  vapeurs  qui  se 
forment.  A  ce  condensateur  ou  réfrigérant  im- 
parfait on  a  substitué  le  serpentin. 

i*  he  serpentin  est  un  tuyau  tourné  en  spinile, 
fait  de  cui\re  étanié  ou  d'étain  .  Joui  les  éf;ir- 
lements  sont  maintenus  par  trois  tringles  per- 
pendienliures  soudées  à  égale  distance  Tune  de 
l'autre  sur  le  tuyau,  afin  n'ompé- 
chcr  que  le  spiroidc  ne  s'affaisse 
sur  Im-mème.  Le  terpentm^  dont 
rcxlrémilé  supérieure  légèrement 
évasée  est  destinée  h  s'adapter  au 
bec  du  ciiapiteau  ou  àtpielque  lube 
nUnnëdiaire,  est  lui-même  con- 
tenu dans  un  vase  de  métal  ou 
simpleoicul  de  bois,  tel  au'un 
lonietB  gui  sert  ft  contenir  le  li- 
;iiide  réfricérant ,  In  j)lus  ordi- 
nairement de  l'eau  froide,  qu'on 
renouvelle  selon  -  la  nécessité. 
L'extrémité  inférieure  du  serpen- 
tin déverse  dans  un  réservoir  OU  rédpiaU  le 
produit  de  lu  distillation. 

M.  Grandval  a  tout  nouvellement  inventé  un 
ipparcil  (iisiillaloire  fonctionnant  au  moyen 
du  vide  et  donnant  des  produits  exempts  de 
tonte  altération.  Ce  ehimlsie  distingué,  nliar- 
macien  en  chef  de  l'bôpital  de  Reims,  ohiicnl 
aia&i  du  Jail,  du  bouillon,  de  la  glace  de  vo- 
laille dont  la  dessiccation  parfaite  assure  une 
loonie  conservation.  La  concentration  de  ces 
nroduils  sous  un  petit  volume  permet  de  les 
iraiisporlcr  en  tous  lieux  et  d'obtenir  en  quel- 
qoes  rainâtes  un  consommé  réeonlSwiant  ou 
une  tasse      lait  aj^réable,  etc. 

Nous  ne  parlons  pas  des  immenses  avauta- 
;;cs  qu'on  peut  tirer  de  cet  appareil  pour  ob- 
'fnir  des  extraits  de  plantes  médir  inales  ou 
tinctoriales  :  nous  voulons  seulement  faire  en- 
trevoir combien  l'art  culinaire  peut  heureuse- 
ment utiliser  l'alambic.  Nous  sommes  dans 
1  intime  conviction  que  cet  art,  aujourd  hui 
abandonné  à  l'inspiration  du  gi-iiie  [particulier 
dedumfOfi  mattrc,  peut  devenir  une  science 
exacte,  ayant  des  règles  précises,  de  telle  sorte 
que  tous  les  ingrédients  d'un  mets,  quel  qu'il 
soit,  sevont  dosés,  et  qu'on  pourra  partout  le 
reproduire  avec  exactitude  avec  les  iiu'nics  élé 
nienls  et  les  mêmes  appareils.  Le  goùl  ne  se 
trouvera  pas  seulement  satisfait  ;  par  une  plus 
savante  préparation ,  il  en  résultera  aussi  une 
meilleure  qualité  des  mets,  une  nourriture  plus 
parfaite  pour  les  individus,  une  amélioration 
de  1^  santé  publique.  C'est  ainsi  que  s'enno- 
blira ime  profession  recommandablc. 

AUate  (Vin  d')  iC6te  d'Or).  Les  228  lit.  de 
184^16  coûtent  600  fr.  ;  de  4848-51,  350  fr.  ; 
la  bôuleillc,  de  2fr.  50  à  :Ur.  (novemb.  1854). 
<.e  vin  contient  de  44  à  15  degrés  d'alcool. 

Alkc  (Vin  d')  (lUlie).  Blanc  et  rouge.  Il  est 
a^rMlc,  jwtt  capiteux  ot  so  dig^e  parfoi- 


tement    11  confient  17.26  |tour  cent  d'esprit. 

Alberge.  L'albcrge  est  une  des  variétés  de 
l'abricot:  sa  ebatr,  adhérente  an  noyau,  est 
jaune,  rouge  OU  violette.  Il  y  a  plusieurs  va- 
riétés, l'awergedeMontgnmet'qm  mûrit  à  la  tin 
de  juillet  et  l'alberge  de  Tours  qui  mûrit  à  la  tin 
d'aothl.  On  en  fait,  du»  le  Poitou,  des  conser- 
ves au  sucre.  —  Les  meilleures  viennent  de 
Tours  et  se  vendent  en  boite  de  3  francs.— Voy. 
AMeolt. 

Albrnn.  C'est  le  nom  qu'on  donne  au  ca- 
nard sauvage  à  l'état  d'enfance  \  il  prend  celui 
de  eanardean  dans  son  adolescenee,  el  de  ea- 

nard  sauvage  dans  sa  maturité.  Son  évolution 
ra])ide  fait  (pie  albran  ou  balbran  en  août,  ca- 
nardeau  en  septembre,  octobre  le  voit  canard 
sauvage. 

I,'all)ran,  bien  retroussé  el  passé  à  la  casse- 
role avec  champignons,  trulTes  et  culs  d'arti- 
chaut, est  un  manger  asses  délicat.  Il  se  sert 
aussi  en  ragoût  d'olives,  aux  montants  de  car- 
dons, à  la  roeambole  et  môme  aux  navets. 

La  chair  de  ce  jeune  oiseau  est  délicate  et 
savoureuse ,  mais ,  ainsi  que  celle  de  tous  les 
palmipèdes,  elle  est  visqueuse  et  compacte  el 
ne  convient  qu  aux  personnes  en  bonne  santé. 

AUr—  A  LA  BROCHE.  On  le  sert  sur  des 
rôties  arrosé  de  son  jus;  on  raromatise  de 
soya  et  de  poivre.  Rôt. 

Mtktmm  Bit  SALVM  ou  aux  olitm,  on 
bien  encore  a  i.  v  dhciiameil  de  MorssERON.s. 
Seules  variétés  de  salmis  cjui  n'altèrent  pas  la 
finesse  de  goût  de  ce  palmipède.  Entrée. 

AlboMtt  (ilhMMi,  blanc  d'oraff).  —  Vov. 

œuf. 

En  botanique,  on  désigne  sous  ce  nom  celte 
partie  d*une  amande,  noyau  ou  graine  mûre 

3 ni  accompapiie  l'embryon  :  c'est  le  périsperme 
G  Jussicu  et  lendosperme  de  Richard;  il  man- 
que quelquefois.  Cet  albumen,  que  Ton  nomme 
périsperme  ou  endospemie,  est  une  masse  de 
tissu  cellulaire,  tantôt  dùre  et  cornée,  comme 
dans  le  café;  tantôt  molle  et  charnue,  comme 
dans  le  ricin;  quriondiNS  sèche,  farineuse, 
n  'adhérant  pas  avec  rendiryon,  comme  dans  le 
blé. 

itibumlM  (Mbumen).  —  Principe  tnimé~ 

diat  des  animaux  et  des  véj^élaux.  Cet  le  matière 
aïotée  est  très-répandue  dans  le  règne  animal  ; 
on  la  rencontre  aussi  dans  le  règne  végétal,  co 
qui  l'a  fait  distinguer  en  albumine  aninutle  et  en 
albumine  végétale.  L'albumine  animale  cons- 
titue la  plus  grande  partie  du  blauc  de  l'onif. 
nommé  en  latm  albumen  ;  on  la  rencontre  dans 
le  sérum  du  sang;  dans  presque  tous  les  liquides 
purulents  ou  séreux  sécrétés  par  le  corps  hu- 
main; dans  le  chyle,  la  sjrnovie,  la  MIo  des 
oiseaux,  etc. 

L'albumine  se  présente  sous  deux  états,  so- 
lide on  liuuide,  et  possède  des  propriétés  difilî- 
renlcs  scion  qu'elle  se  trouve  sous  l'une  on 
l'autre  de  ces  deux  formes.  L'albumine  liquide 
estincolore,  inodore,  transparente;  elle  mouiiO 
lorsqu'on  Tagite;  elle  ferait  lo  sirop  do  vle^* 
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leUe  €i  se  coagule  tt  74"  cenl.  L  alcool  la  coa- 
gule inslanlanômenl.  Desséchée  au  soleil,  elle 
SO  prand  en  une  masse  solide,  jauui\tre,  trans- 
parente, soltibîe  flans  l'eau  froide.  L'albumine 
se  combine  avec  tous  lea  ucidcs  un  peu  forts 
eseepté  avec  les  aeidcs  phosphorique  et  aeéti» 
que,  el  forme  des  précipités.  Elle  formn  des 
composés  insolubles  avec  certains  sels  mélai- 
liques,  tels  que  ceux  de  mercure,  de  cuivre,  etc., 
et,  par  cette  raison,  elle  est  considérée  comme 
le  melllear  antidote  de  ces  sels  vénéncu.x. 
L'albumine  coagulé  par  le  feu  ou  l'alcool  est 
iosolnble  dans  rean  et  ne  paut  jamais  reveoir 
à  son  pi  piiti  r  étal. 

L'ulbumiuc  végétale  ne  ditïère  en  rien  de 
l'albumine  animale  ;  seulement  l'albumine  vé- 
gétale est  presque  toujours  accompagnée  de 
malif^rps  ('trangéres,  notamment  de  gluten.  On 
la  trouve  en  grande  quantité  dans  les  amandes 
et  dans  les  graines  ainsi  que  dans  certains  sucs 
végétaux  que  la  fhalcur  coagule.  L'albumine 
est  essentiellement  nutritive,  elle  est  douée 
de  la  propriété  do  réparer  les  pertes  produites 
par  d'abondantes  évacuations  séro*muqueuses, 
aussi  l'adminislre-t-on  en  solution  dans  I  cau 
sucrée  dans  le  cours  de  la  diarrhée  dyssenté- 
rkiue;  mais  alors  l'albumine  l'a  wM  avoune 
coclioii  cniie  elle  est  forl  indigeste. 

Alcamaaii.  C'est  un  vase  propre  à  mïm- 
cliir  rcan.  B  est  fait  co  terre.  On  s'en  sert 
beaucoup  en  Espagne.  La  terre  qu'on  emploie 
est  un  composé  de  terre  ordinaire  pétrie  et  de 
sel  marin  destiné  à  ménager  des  pores  au  vase. 
On- la  fait  cuire  dans  un  four  à  potier.  QoaAd 
CCS  vases  sont  remplis  d'oau,  il  faut  les  exposer 
à  un  courant  d'air  pour  que  l'évaporalion  entre- 
tienne la  fratehenr  de  l'eau. 

Alcool  ou  Alkool.  L'alcool  est  le  produit 
de  l'art  et  rt^sultc  de  la  fermentation  spiri- 
tucusc.  L'oau-de-vie  n'est  rien  autre  chose 
qu'un  mélange  d'alcool  concentré  et  d'eau  îi 
parties  éf^ales.  Selon  rjtie  l'aleool  provient  du 
vin,  du  cidre,  de  la  biêre  ou  de  «^âréales,  du 
rix,  de  la  mélasse,  de  la  pomme  de  terre,  des 
fécules,  on  lui  ilonne  le  nom  d'esprit  dans  le 
commerce.  —  On  nonuTie  liqueurs  alrooliipies 
toutes  celles  qui  uni  i)our  base  l'alcool  ou  qui 
en  contiennent  une  certaine  proportion. 

Les  liqueurs  alcoohques sont  rarement  utiles. 
Leur  usage  habituel  pnijudiciable,  leur  olms 
dangereux. 

Les  ])ersoimeï5  d'un  fenipt'ranient  nerveux, 
celles  d'un  iein])iTament  sanguin,  doivent piin- 
cipalemcul  s  eu  abstenir. 

L'akool  convient  an\  tempéramcnlâ  lympha- 
liqUQS  et  à  ceux  aitaililis  par  de?  fatigues,  il 
iaut  avoir  soio^  dans  ce  cas,  de  distinguer  un 
afTaiblissement  réel  d'une  excitation  des  orga- 
nes qu'il  ne  ferait  (ju'augnicnlcr.  Quelques 
gouttes  d'alcool  ver&r-es  dans  le  creux  de  la 
main  et  présentées  devant  les  yeux  produisent 
une  vapeur  qni  a  la  propriété  de  rendre  la 
force  à  la  vue;  en  frictions,  il  active  l'action 
da  cerveau  en  en  frottant  l.e4  tempes.  11  donne 
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du  ton  au  cu^ur  et  a  la  poitrine.  Ou  l'ciiiploio 
comme  léf^èremenl  astrmgent,  pour  modérer 
la  sueur  des  pieds  el  des  aisselles. 

Aie  ou  Aile.  Biùre  anglaise  dans  laquelle  le 
houblon  entre  en  petite  quoulité  seulement.  Le 
malt  ou  orge  germé  fermenté  en  fait  le  fîMid. 
f!omme  tontes  les  autres  bières  f!i  ni  elle  a  les 
qualités  et  les  inconvénients,  elle  dégagée  I  acide 
carbonique  ;  prise  en  certaine  quantité ,  elle 
enivre  ;  coupée  avec  de  l'eau,  elle  est  diurétique 
et  ratraichissante,  elle  contient  5 . 56  pourceni 
d'esprit,  (^elle  de  Beoton  en  contient  8.8b. 
—  Voy.  Bière. 

Aie  d'Êcosse.  BitVe  blanche,  très-forte  en 
orge,  agréable  au  goùl,  très-capiteuse,  cUeoou- 
tient  6.2U  pour  cent  en  volume  d'esprit. 

Alenco*  (Orne).  Renommé  pour  sos-  oîoi 
grasses.  * 

AleMin.— Voy.  Cresson  oi^fuuf.— Uareçu 
les  noms  de  cresson  des  jardins,  de^ereatiu* 

nette,  de  cresson  potager. 

Alleante.  Vin  rouge  généreux  et  fortiliaoi 
que  nous  fournit  l'Espagne.  Pris  en  pelile 
quantité,  il  peut  être  trèfr>tttUe  ponr  restaanr 

les  forces  ('[Hiisrcs  par  de  longues  maladif'^- 
des  suppurations  abondant^  etc.,  ou  bien  en- 
core oans  les  cas  d'anémie,  conséqwiMé  de 
privation  d'aliments,  de  pertes  de  sanj^,  d'excî's 
(le  travail,  de  fatigues  excessives,  d  abus  dcj. 
plaisirs,  etc.  Pour  c^ue  ce  vin  possède  ses  pro- 
priétés loniiiantes,  il  faut  qu'il  soit  exempt  de 
toute  falsification  et  alors  il  contient  à  peu  près 
18  pour  cenl  d'esprit. 

Ce  vin  se  sert  avant  oa  pendant  le  dcsaerU 
et  cfifttr  rlr  'i  :i  G  fr.  la  bouteille  :  il  faittl  se 
métier  du  viu  d  Alicanteà  bon  marché. 

On  ne  doit  le  boire  qu'en  petite  quantité, 
en  raison  même  de  la  tonicité  dont  il  «  si  dom'. 
il  ne  convient  qu'aux  personnes  dont  l'esionia 
débile  a  besoin  d'être  stimulé ,  il  peut  eUelotl 
utile  d'en  faire  usage  dans  k  convalescence  de 
certaines  maladies  qui  ont  profondément  allCM^ 
rhémaiose»  telles  que  les  uèvres  paludéemies. 
les  perles  de  sang,  d'abondantes  suppurations. 

Son  usage  peut  même  être  forl  utile  dins 
le  cours  de  ces  alïeclions,  ainsi  que  dans  la 

{)ériode  algide  du  choléra ,  apièi  de  graudo?  ■ 
iatigues;  mais,  dans  tontes  ces  circonstance^, 
c'est  au  médecin  h  en  prescrire  l'emploi  el  la 
dose  à  laquelle  on  doit  le  donner.  Autant  ce 
vin  généreux  peut  être  utile  dans  les  etreons- 
lances  que  nous  venons  d'énumérer  soraniairc- 
monl.  autant  son  usage  serait  préjudiciable 
dans  1  iuimeusc  majorité  des  maladies  a^uéscl 
aux  personnes  d'un  tcnpéranieui  sanguin. 

tlîinent.^.  Par  ce  mot,  prb  dans  son  srnf; 
propre,  on  entend  toutes  les  fitd>stattces  ani- 
males  ou  végétales  qui  servent  à  la  nnUritioa . 
et  à  l'accroisseaiienl  de  tons  les  êtres  organis<^ 
et  vivants,  ainsi  qu'à  la  réparation  des  perte» 
incessante  auxquelles  ils  sout  soumis. 

Pour  ne  nous  occuper  ici  que  du  règne  ani- 
mal, nou<5  diror!-:  que  tous  les  êtres  vivante  d^ 
ce  même  rè^uc;  depuis  ceux  qui ,  par  k  sim- 
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|4iciié  de  leur  oi^puiuiM  sont  rdduiis  à  l'ab- 
Hirpiion  immédiate  et  à  l'incorporation  des  par- 
ticules alimentaires,  jusqu'à  ceux  dont  l'orga- 
fiisation  supérieure  se  compose  d'une  multitude 
de  fonctions  jiarliruli('Tcs.  idlrs  que  la  dipos- 
iiuQ,  la  ruspiruliou,  iacircuialioa,  etc.,  ioncuons 
•iui,  lovles,  coneonrenl  à  ce  bnt,  l'entretien  de 
ù  vie  ;  tous  les  êtres  vivants,  disons-nous , 
>oiU  obligés  de  s'alimenter  sous  peine  de  dé- 
périssement et  bientôt  de  mort. 

Alliiier  [Cratœyas).  De  la  tribu  des  poma- 
cée>.  de  la  laniillc  des  rosacées  et  de  l'irnsan- 
dric  di^nie.  Fleurit  en  mai.  —  Les  Iruils  de 
l'tliHtrbkiDC  on  eratœgm  orte  sont  de  la  gros- 
seur d'une  pelilo  poire  et  assez  agn'aMes  an 
^oùi  ;  ils  sont  aslriDgcnls<  On  en  iail  des  cou- 
btves. 

ÊMkermè*  dk  flohknck:.  Cet  (Mixir  se 
r'^'Hiposodc  cannelle  de  (leylan,  de  «  Ions  de  gi- 
rolle, de  muscade,  de  vanille  givrée,  d'eau  dis- 
tillée de  roses,  de  eockenille,  o'almi  eristallM, 
ileau  de  fleurs  d'orangers,  do  sucre  fin  et 
d alcool.  Cette  liqneur  recherchée  est  stimu- 
lante; elle  possède  les  avantages  et  a  les  in- 
cou\énicnls  atlacliés  aux  liqueurs  alcooliques, 
la  tiouteiilc  d'un  demi-litre,  coûte  3  fr.  90  c. 

AttoMMdle. — Voy.  Sauce. 

AMnlre  {AUimin  nUgaris).  Grande  eniei- 
f'TC  bisiinnuelle  dont  la  saveur,  qni  n  i^st  «  elle 
ui  des  épinards  ni  du  cresso!i,  peut  varier  nos 
liréparaLious  culinaires.  Cette  plante  est  excel- 
JcDle  quand  on  l'accommode  avee  des  viandes. 

Almie  [Aloxa''.  Genre  de  j)oissons  osseUx  de 
l'ordre  des  malacoplérygieus  abdominaux  et  de 
H  fuNlle  des  elniMes  ou  des  harengs  (|ui  ren- 
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terme  le  hareng  proprement  dit .  la  eafdinc , 

l'anelioix  et  l'alose. 

L'alose  est  ini  excollenl  poisson  ,  qui ,  au 
printemps,  remonte  les  fleuves  où  il  s'engraisae. 
Il  a])|)anieni;i  la  famille  des gymnopomes  etan 
enre  dupée,  qui  renferme "^le  hareng,  la  sar» 
line,  k  feinte  et  l'alose,  tons  poissons  fort 
estimés  et  donnant  lieu  A  nn  commerce  consi- 
dérable auquel  la  Hollande  est  principalement 
redevable  de  sa  prospérité,  l'our  qu'une  alose 
soit  bonne,  il  est  nécessaire  qu'elle  soit  grasse  ; 
celles  qu'on  prend  dans  la mersonl trop  salées; 
leur  chair  est  peu  succulente.  Les  meilleures 
*juc  nous  eonnaisaions  sont  celles  qu'on  pèebe 
dans  la  Seine,  la  Loire  et  le  Rhin. 

Les  aloses  de  Seine  méritent  sui  tont  d'ôlrc 
estimées  i)ar  la  délicatesse  de  leur  chair,  qui 
est  une  véritable  noisette  aquatique.  C'est  là 
(jue,  «le  maigre  et  sèche  ({u'elle  était  dans  l'O- 
céan ,  l'alose  devient  izrasse  et  charnue.  On  la 
mange  au  eosrt-l>ouif!on  *  mais  la  manière  la 
plus  ordinaire  est  de  la  senir  soit  rfttie,  soit 
grillée  sur  nne  bonne  farce  à  l'oseille.  C'est 
là  le  lit  do  repos  sur  lequel  elle  se  complaît  le 
mieux;  elle  est  là  comme  une  petite  maîtresse 
sur  nne  nliomane. 

L'alose  est  un  poisson  lourd  et  de  digestion 
difficile. 

riclles  «le  la  Loire  ont  un  artunc  de  violette. 

La  manière  dont  on  veut  mander  les  aloses 
détermine  la  préparation  préliminaire  qu'on 
leur  lait  subir. 

Mandées  en  (^nise  de  rôt,  on  ne  les  écaille 
pas.  Si ,  au  contraire,  elles  sont  destinées  à 
faire  des  entrées^  on  les  écaille. 


L'alose  se  sert  sur  une  serviette ,  la  téie  à 
?aucbe  et  le  dos  du  coté  de  la  personne  qui  dé- 
<  oupe.  Ou  commence  par  tracer  une  ligne  pro- 
fond* de  la  téle  à  la  queue,  puis  on  découpe 
l<»s  i*orlions  en  lipiics  droites  on  obliques.  S'il  ! 
T  a  peu  de  convives,  on  ne  sert  que  le  dos  ; 
on  Mt  les  portions  plus  ou  moins  grosses,  se- 
lon le  BOOiDoe.  Dans  une  alose  de  40  à  56  cen- 
timètres, on  peut  faire  dix  belles  portions. 
Xxêai  de  scn  ir,  on  ébarbe  légèrement  les  na- 
I  fMiirjDs  ;  la  queue  reste  entière  :  les  œulis  loni 


Alofie  uoTiK.  Lorsqu'on  a  une  lM>lle  alose 
bien  grasse  cl  d'un  grîmd  volume,  on  la  met 
à  la  broche  ;  on  la  vide  d'abord  par  les  ouïes , 
on  l'écaillé,  on  la  fait  mariner  avec  un  peu 
d'huile,  de  sel  blanc,  de  persil  en  brandies, 
quelques  ciboules  et  du  thym.  11  faut  l'inciser 
sur  le  dos,  en  bius  et  peu  profondément,  après 
qu'elle  a  séjourné  une  ln'tire  environ  dans  son 
assaisonnement  dont  on  a  dû  la  bien  pénétrer 
en  l'y  retournant  a  plusieurs  reprises.  On  la 
met  à  la  broohc,  on  ranroae  avec  soin,  et  on 
la  sert  sur  «ne  scrvioll»  garnie  de  persil  veru 
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Elle  doit  être  mangée  à  l'huile,  ehaude  on 

lW>ide,  scion  le  goût.  Rôt. 

.4lo«e  A  LA  MAHiNiÈnE.  On  coupt'  par  mor- 
ceaux une  ou  plusieurs  aluses  ,  ou  prend  du 
beurre  manié  d'une  pincée  de  fécule.  On 
mouillo  avrc  du  courl-bouillon  .  on  ajoute  de 
pcliU»  oiguous,  des  sardines  qu'on  fait  cuire 
trois  ou  quatre  mioules  avant  lé  poisson,  et 
on  la  mas<{uc  avec  la  sauce  passée  au  tamis  de 
soie.  Enirée. 

AImc  grillkb  a  l'osbillb.  Préparé 
comme  l'alose  rôtie,  on  la  met  sur  le  gril  ;  on 
l'arrosr  pondant  la  cuisson  ave<'.  la  marinad(; , 
et  quand  elle  est  bien  cuite,  on  la  scri  sur  une 
purée  d'oseille.  Entrée. 

ikiose  A  LA  noLLANDAisK.  Après  avoIr  vldô 
le  Doisson  par  les  ouïes,  on  le  met,  sans  l'é- 
cailler, dans  une  poissonnière,  aveederoan 
sali^^c  ;  on  lui  lait  jclor  deux  ou  trois  bouillons, 
on  couvre  le  l'eu  de  cendres  de  manière  ù 
maintenir  bien  chaud  pendant  une  demi-heure 
sans  laisser  bouillir.  On  sert  alors  l'aloee  sur 
une  sorvietlo  ;  ù  l'enlour  on  met  des  pommes 
de  terre  jaunes,  cl  l'on  a  dans  une  .saucière 
une  sauce  à  la  hollandaise.  Rôt. 

\v  m.v.y  .  Après  l  avoir  vidée,  l'avoir 
ou  non  écaillée,  on  la  lait  cuire  au  court^bouil- 
Ion.  On  la  sert  snr  «ne  serviette,  et  l'on  pré- 
pare une  ma{^u(iiinaisr  d.-uis  une  saneière  OU 
simplement  une  sauce  à  1  huile.  Rôt. 

AlMe  AV  BEUHRB  D'BCRBVISSEB  ET  D'AN- 

CBOis.  C'est  une  alose  grillée  dans  un  papier 
beurré  scrvio  sur  une  sauce  au  beurre  d'écro- 
visses  ou  d  uncliuix.  liai. 
ÊLÊmÊ^Êlit  (Akiiida  vulgèm).  Les  alouettes 

crasses,  connues  sous  lo  nom  do  manvieUt's  à 
Paris  et  coquiUardes  eu.  Provence,  sont  un  man- 
ger fort  délicat.  On  les  sert  en  eroustades,  et 
plus  souvent  rùties,  bardées,  et  l'on  recueille 
précieusement  ce  qui  eu  découle  sur  des  rôties 
qui  leur  servent  ensuite  de  matelas.  Les  alouet- 
tes se  mangent  en  caisse,  en  ragoût,  en  tourte 
et  en  salmis.  Elles  sont  d'un  grand  usag^  dans 
les  garnitures. 

On  fait  d'excellents  pAtés  froids  avec  les 
mauviettes.  Louis  XV,  qui  se  connaissait  en 
bonne  chère,  les  avait  mis  à  la  mode.  Les 
meilleurs  se  font  à  Pilhtviers.  —  Voy.  Pâté. 

Les  alouetles  jeunes,  tendres  et  bien  nour- 
ries sont  délicates,  de  facile  digestion  cl  très- 
nourrissantes.  C'est  en  hiver  ou  au  moins  à  la 
lin  de  l'automne  qu'elles  sont  de  meilleur  goût. 

Pour  trousser  1  alouette, 
on  passe  la  cuisse  gauche 
dans  l'espèce  d'anneau  for- 
mé par  la  partie  inférieure 
du  bec;  on  entrecroise  les 
pattes  et  on  ramène  cha- 
cune d'elles  près  de  la  nais- 
sance de  lu  cuisse. 

Onoouvreleventred'une 
)>arde  de  lard  qu'on  main-  1 
licnlpanm  filet.  I/aloucile 
ne  se  vide  pas  ;  on  la  sert 


tout  entière.  Pour  faire  cuire  les  alonetles 

bardées ,  il  faut,  avec  un  bon  feu  et  à  la  bro-  | 
che,  vingt  minutes  ;  avec  la  cuisinière  et  le  feu  I 
de  cheminée,  un  quurl  d'heure  ;  avec  la  cuisi- 
nière et  la  coquille,  douze  minutes.  Rôt  i 

AlouetteM  en  toiîrtk.  On  les  vide;  on 
met  tout  ce  que  l'on  retire  de  l'intérieur,  hor^ 
mis  le  gésier,  que  l'on  jette,  avec  du  lard,  dans  ' 
le  foncTde  la  tourte,  les  alouetles  par-dessus, 
auxquelles  on  a  ôté  pattes  et  têtes;  après  les 
avoir  passées  sur  le  feu,  dans  une  casserole, 
avec  un  peu  de  bon  beurre,  persil,  ciboule,  i 
champignons ,  le  tout  haché ,  et  qu'on  les  a 
laissé  refroidir,  on  finira  la  tourte  comme  il 
est  expliqué  à  l'article  7osr(f .  Entrée. 

Alooetlefi  kn  salmis.  Ouaiul  elles  sont 
cuites  à  la  broche  (vous  vous  servez  de  celles 
qu'on  a  desservies  de  la  table),  vous  leur  Ôtez 
les  t(''tes  et  ce  ([n'('l!i  >  ont  d;ms  le  corps;  vous 
jetez  les  gésiers,  cl  ^ilez  tout  le  reste  avec  le!> 
rôties  dans  un  mortier;  vous  délayez  ensuite 
ce  que  vous  avez  pilé  avec  un  peu  de  booQlon.' 
vous  le  liasse/,  k  l'étaminc  et  assaisoimez  ce 
petit  coulis  de  sel,  gros  poivre,  un  |)eu  de  ro- 
cambole  écrasée,  un  illet  do  verjus  :  vous,  faites  ; 
cliaulTei-  les  alouettes  sans  (|u'ellcs  bouiîl'^iil- 
et  les  servez  garnies  de  croûtons  frits.  Entrée. 

MMmm.  L'aloyau  est  cette  partie  du  boeef 
située  le  long  des  vertèbres  lombaires  et  s'<*- 
lendant  jusqu'au  diaphragme  {Voy.  la  iigurc 
Bœuf).  La  partie  la  plus  estimée  de  l'aloyau  est 
celle  qui  contient  une  plus  grande  parUe  de 
filet.  Ouand  cette  pièee  de  Ini  uf  e^t  grasse  et 
tendre,  on  la  sert  d'ordinaire  cuite  ù  la  bro- 
che sur  son  jus.  Si  on  lève  le  filet  d*un  aloyau 
et  qu'on  le  cotipe  en  tranelu's  assez,  minces, 
il  faut  les  mettre  dans  une  casserole  avec  une 
sauce  aux  câpres,  aux  anchoix,  aux  chamiM- 
gnons  et  une  pointe  d'ail ,  le  tout  finement 
haché,  passé  dans  un  i>eu  de  beurre  et  mouillé 
avec  un  bon  coulis.  Après  avoir  dégraissé  la 
sauce  on  y  rnciira  les  trancbes  de  filet  et  le 
jus  de  l'aloyau.  Il  faut  avoir  soin  de  chaufEv 
doucement  et  d'é\ilcr  de  faire  bouillir. 

L'aloyau  est,  à  coup  sûr,  de  tous  les  rôtis, 
le  plus  succulent  cl  le  i>lus  nutritif,  cl  celui 
qui  renferme  le  plus  de  ces  urincipes  conser- 
vateurs de  la  vigueur  et  de  la  santé  que  l'on 
chercherait  en  vain  dans  les  autres  rôtis.  Pins 
on  ajoute  d'ingrédients,  moins  il  y  gagne  en 
qualités  toniques,  fixes.  (îcpcndanl,  par  cela 
même  que  c'est  une  \  lande  qui  restaure  hî 
mieux  en  slininlanl  le  moins,  le  b<rufneeoii- 
vicnl  que  vers  la  fin  des  convalescences,  quand 
l'estomac  a  d^À  recouvré  la  force  de  digérer; 
des  aliments  très-suhfitanliels  et  de  digMlion; 
modérément  facile.  ' 

Le  cbotx  des  aloyaux  est  c^ose  dtffcile,  m 
quoique  les  boeufs  (jui  arrivent  pour  la  con- 
sommation de  la  capitale  soient,  en  général, 
d'une  vaste  corpulence,  tous  ne  foumisSGot 
pas,  à  beauoonp  près,  des  aloyanx  de  même 
qualité. 

11  faut  préfci'cr  ceux  qui  vicnucul  d  uoc 
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^Taml»?  distance ,  parce  une  leur  graisse  s  csl 
mieux  amalgamée  avec  icur  chair,  qui  en  a 
reçu  des  quallK's  que  celle  marclie  longue  el 
conlinucllc  élait  seule  capable  de  lui  comniu- 
niaucr. 

Celle  heureuse  incorporalion  se  reconnail  à 
dos  veines  blanches  que  forme  celle  graisse  el 
qui  fonl  que  la  chair  parait  en  quelque  sorte 
marbrée.  Lorsque  certaines  parties  du  l>œuf 
offrent  cette  marbrure,  on  peut  être  sûr  que  ce 
bœuf  sera  délicieux  ;  mais  ce  n'est  guère  que 
depuis  la  Saint-Martin  jusqu'au  carême  que 
l'on  jouit  de  cet  avantage.  On  a  appelé  cette 
époque  le  temps  du  cnarnage,  et  il  est  bien 
rare  mie  les  bœufs  qui  arrivent  plus  tard  jouis- 
sent ce  cet  avantage. 

On  accommode  l  aloyau  de  différentes  maniè- 
res, à  la  braise,  aux  cardes,  farci,  en  ballon, 
roulé  ;  mais  il  est  reconnu  qu'un  aloyau  n'est 
jamais  meilleur  qu'à  la  broche  el  cuit  à  l'an- 
glai^ic,  c'est-à-dire  saignant. 

La  partie  la  plus  exquise  d'un  aloyau  étant 
son  jus,  il  fallait  trouver  un  moyen  de  le  con- 
server, en  le  concentrant  dans  sa  chair;  le 
meilleur  est  celui-ci,  dont  il  ne  faut  pas  s'ef- 
frayer, parce  que  les  résultats  en  sont  merveil- 
leux : 

On  choisit  un  aloyau  de  la  meilleure  qualité, 
on  le  porte  che?.  un  fondeur  de  suif  en  bran- 
rhe,  cl  lorsque  le  suif  est  prêt  à  bouillir,  on  le 
descend  avec  une  corde  dans  la  chaudière,  on 


l'y  laisse  jusqu  à  ce  qu'il  soit  à  moitié  cuit.  On 
le  fait  ensuite  égouller  et  on  le  met  dans  un 
lieu  frais,  en  sorte  que  le  suif,  saisi  par  le 
froid,  forme  une  enveloppe  et  en  quelque  sorte 
une  croûte  autour  de  1  aloyau.  Lorsqu'on  veut 
le  faire  rôtir,  on  le  met  à  la  broche  devant  un 
feu  très-clair,  en  ayant  eu  soin  de  détacher  les 

ftarlies  de  suif  qui  se  seront  séparées  en  feuil- 
cs  ;  tout  le  suit  découle  alors,  et  l'on  se  garde 
bien  d'en  arroser  l'aloyau.  On  comprend  que 
le  suif,  on  s'eniparant  des  pores  de  l'aloyau, 
a  empêché  le  ^us  d'en  sorlir,  en  sorte  que, 
lorsqu'il  est  cuit  (toujours  saignant),  on  le  sert 
sur  la  table  et  on  le  découpe  en  tranches  fort 
minces;  il  rend  alors  une  telle  abondance  de 
jus  que  c'est  une  véritable  inondation. 

L'aloyau  se  sert  de  deux  manières.  Lors- 
qu'on a  beaucoup  do  monde,  on  prend  un  bel 
aloyau  et  l'on  enlève  toute  la  partie  étrangère 
au  filet  el  au  contre-lilet;  on  enlève  les  os  et 
on  pose  les  deux  morceaux  l'un  sur  l'autre  ;  on 
place  entre  les  deux  quelques-uns  des  os  niais 
qu'on  a  olés  précédemment,  puis  on  ficèle  le 
tout  pour  le  faire  rôtir,  après  l'avoir  piqué  sur 
toute  sa  surface  de  bon  lard.  Si  on  le  fait  ma- 
riner pendant  deux  ou  trois  jours  avec  vinai- 
gre, sel,  oignons,  il  n'en  sera  que  plus  tendre. 
Pour  le  servir,  on  isole  les  deux  morceaux 
dont  se  compose  l'aloyau,  et  on  les  coupe 
séparément  par  Iranchès  minces  et  transver- 
sales. 


Fiht. 
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La  seconde  manière  et  la  plus  usi- 
tée consiste  à  servir  l'aloyau  comme 
il  vient  de  chez  le  boucher,  et  alors 
on  distingue  le  filet,  n»  1 ,  morcem 
(ia  procureur  y  et  le  conlre-tilei,  n»  2. 
morceau  des  clercs.  On  le  découpe 
jMir  iranches  sur  le  morceau  mémo 
ou  bien  en  détachant  le  filet  d'abord, 
puis  le  contre-filet,  que  l'on  divise 
ensuite  en  Iranches  ou  rondelles. 

Aloyau  a  i.a  godard.  On  dégage 
l'aloyau  en  enlevant  toutes  les  apo- 
phy&es  épineuses  des  vertèbres  (ou 
dos  de  l'échiné) ,  on  le  larde  de  lard 
épicé,  on  le  ficelle  avec  soin  en  lui 
donnant  une  forme  régulière;  on  met 
dans  un  brasier  des  ourotles,  un  bou- 
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quel  fi'^  îHies  herbes,  des  oignons,  de  boni 
bouillon,  du  vin  de  madère,  du  poivre,  du  sel  ; 
on  fait  cuire  à  petit  feu.  Quand  Taloyan  est 
cuit  à  point,  on  prend  les  i  t^sidus  qu'on  passe 
et  dégraisse,  on  les  met  dans  une  casserole 
avec  du  jus  de  viande,  des  ris  de  veaux  en 
tranches,  des  morceaux  de  culs  d'arUdiauts, 
des  champignons,  des  œufs  frits;  on  pose  l'a- 
loyau sur  cette  sauce  et  l'on  sert.  Belûvé, 

Ce  meu  savoureux  ne  convient  qu'aux  esto- 
macs rolmsh  s  et  aux  personnes  a'un  tempé> 
rament  peu  excitable. 

Alsace  (Vins  d  ).  Us  sont  de  diverse  ualure. 
En  premier  rang,  comme  vins  de  liqueur  de 
deuxiènio  classe,  ceux  do  Kaiserberg,  Am- 
merschwihr,  Colmar,  Olwillers,  Kienlzheim  ; 
fie  troisième  classe  ceux  muscats  dits  de  Paille- 
Wolxheim,  Ucli^.^nstrin  fRas-Rhin)  et  de  qua- 
trième classe,  les  vins  nuiscals  et  doux  ;  puis 
en  vins  blancs  de  deuxième  classe,  ceux  du 
Guebwiller,  Turckeim ,  Higuevvir,  Hibeau- 
villé,  Tbann,  Ini^er^lieim  et  Millelwbir  (^llaut* 
Hhiu),  Molsheim  et  Wolxheim  [Bas-Rltia)  \  et 
en  vins  blancs  de  Uroisième  classe,  ceux  de 
Mut7.ig,  Neuvillcr.  Kmolsheim  (Bas-fthin)  et 
Ktxhpim  (Haut-Hliin). 

Amande  ameuc  i  AgarLCua  amaniSi.  Clmm- 
pignon  vénéneux  qui  est  remarquable  par  l'o- 
deur d'ucide  prussi  fiie  qu'il  dégage  plus*qtte 
40US  les  autres  ;  il  est  dangereux. 

MmÊÊméeB.  On  nomme  ainsi  le  fruit  de 
l'amandier  {  Amiifidalus).  Arbre  qui  appartient 
au  genre  de  l  icosandrie  monogynie  ol  fait 
partie  de  la  tribu  des  amygdalées  ou  drupacées 
de  la  famille  des  rosacées.  Ce  fruit  a  la  chair 
pru  ('paisse,  prosqvu^  s^che  et  recouvorl*-  d'un 
duvet  courl.  L  amandier  coomiun  ^nmygdaius 
emmmis),  originaire  de  Mauritanie,  donne 
des  fruits  dont  la  semence  est  très-einployi'e 
dans  les  préparations  culinaires  et  pharmaceu- 
tiques ;  on  en  fait  de  l'orgeat,  des  lochs,  du  lait 
d'amandes,  etc.,  boissons  laxatives  dont  il  faut 
se  garder  de  faire  abus;  il  découle  dn  son  tronc 
une  gomme  analogue  à  la  gomme  arabique. 

C'est  au  mois  d^oût  qu'apparaissent  les  prc- 
mirn^s  aiiuimles  qu'on  sert  sur  les  tables  avant 
leur  maturité  complète  et  quand  le  brou  est 
encore  vert.  Les  amandes  destinées  A  (Hre  con- 
servées se  récoltent  en  septembre  et  octo}u-(\ 

Il  y  a  «Ifiiv  ^Mit("5  d  ■imnndf'^  r  r.'uïuunii' 
amère  {amjigdala  amara^,  qui  coiuieni  de  1  a- 
cide  pruasique  ou  hydrocyanique  et  passe  pour 
fébriiugc,  cl  raniaiulf  douce  Uimjiqdalo  dulcis], 
qui  contient  une  grande  quantité  d  une  huile 
irès-uaitée  en  iiharmacie,  et  connue  sous  le 
nom  à'iuàle  fmandes  douces.  Les  amandes 
douces  se  mangent  frnîrhri^  et  s^rlms  :  en  génf^- 
fal«  elles  se  digèrent  mieux  lorsqu'elles  sont 
fratehes  ;  néanmoins  les  estomacs  délicats  doi- 
vent user  Tnodéréniént  dc^  unes  ot  dos  autres. 

Les  amandes  ne  narai^mt  guère  à  nos  des- 
serts que  lorsqu'elles  sont  encore  vertes  et 
seldement  avec  les  fruits  secs  de  carénie.  con- 
mts  sous  le  nom  de  menêiatUB,  lorsqu'elles  ne 


soiil  plus  vertes.  On  fait  ceprMulaut  com- 
potes d  amandes  vertes  ;  c'est  une  asse?.  nié-  ' 
diocre  chose.  Mais  les  {Àtissiers,  les  confiseurs 
et  même  les  cuisiniers  en  funl  beaucoup  d*u-  ^ 
snge.  Ces  derniers  (outre  l'emploi  qu'ils  en  font 
dans  plusieurs  entremets)  en  composent  une  ' 
crème  connue  sous  le  nom  de  bUoUHÊmget  i 
qu'il  est  très-i  lift  i  fil  r*  riehieri  r('uss!r,  mais  nii?5i 

3ui,  lorsqu'elle  est  bien  faite,  est  un  manger 
élicieux.  Les  pâtissiers  les  emploient  en  ms- 
cuits,  en  maeatons.  en  inasse]iaiiis  ;  ils  font, 
avec  une  pâle  qui  sert  d'abaissé  à  beaucoup  de 
sortes  de  pâtisseries,  des  cloches  d'amandes 
grillées,  du  nougat.  Enfin  ce  frtnt  est  indi$>  \ 
pensable  dans  presque  tout  le  petit  four. 

Quant  aux  confiseurs,  1  amande  est  un  des 
premiers  Âeurmis  de  leur  couronne,  puisque, 
sans  elle,  ils  ne  pourraient  faire  la  plu[>art  des 
dragées,  les  pralines,  le  sirop  d'orgeat  et  une 
loule  de  chatteries  dont  ce  fruit  est  la  base. 
Aussi,  lorsque  les  amandes  sont  rare^t chères, 
(  'est  une  véritable  désolation  pour  celte  in- 
dustrie. —  Voy.  Calendrier. 

AiMiadcs  (Gâteau  d').  Neltez  sur  uneiablft 
un  litre  de  farine  ;  failos  un  trou  dans  le  milieu 
pour  y  mettre  30  grammes  de  bon  beurre, 
quatre*  œufs,  blancs  et  jaunes,  une  pincée  de 
sel ,  i  40  grammes  de  sucre  fin ,  200  grammes 
d'amandes  pilées  très-tin;  pétrissez  le  tout  en 
semble  et  en  formez  un  gâteau  <1  i  ordinaire: 
faiies-Ie  cuire  et  le  glaces  avec  du  sucre  et  ta 
pc'l   :   lu  .  Entrevu'Ut-Di'ssert . 

AniHnde««  i  rm.inébs.  Cette  friandise,  qui 
tire  son  nom  de  la  maréchale  de  Praslin,  pour 
laquelle  son  chef  d'oflice  l'avait  imaginée,  se 
prépare  ainsi  :  Après  avoir  mis  dans  un  poêlon 
d'olticc  une  livre  d  amandes,  une  livre  de  sucre 
et  un  verre  d'eau  distillée,  mites  bouillir  le 
tout  jusqu'à  ee  (juc  les  amandes  semblent  pé- 
tiller. Retirez  alors  le  poêlon  du  feu  et  remuei 
le  sucre  juscju'à  ce  qu  il  se  sépare  des  aman- 
des. Retranchez  une  partie  de  ce  m6me  sucre 
et  remette/  le  reste  sur  lo  fm  avec  les  amandes 
que  vous  continuez  à  remuer  jusqu'à  ce  qu'el- 
les aient  repris  le  sucre;  dtcz-les  alors  et  les 
conserve/,  dans  un  endroit  bien  sec.  Les  pista- 
ches et  avelines  pralinées,  etc.,  se  préparent 
de  la  même  manière.  Dessert. 

MmÊumén  i>iuNGi:ssEs.  On  a  donné  ce 
nom  aux  amandes  de  premier  choix.  Elles  pro- 
viennent d  une  variété  spéciale,  nommée  aman- 
dier des  dames  ou  â  la  princesse.  Le  fmtt 
est  gros  et  l'oit  délicat.  Dessert. 

Amaraiitlie  di:  Chink  {Amaumllm  •St- 
nensis).  Excellent  épinard  très-productif. 

AaMiga.  Nous  avons  inutilement  cherché 
une  définition  du  mot  ambigu  qui  satisfît  noire 
esprit.  Celle  que  donne  le  nicttoanaire  de  l'A- 
cadémie, wrk  de  repas  qui  tient  de  la  ooUl- 
tivn  et  du  souper,  nous  parait  trop  restreinte  et 
inexacte.  —  Dans  un  vieux  Dictionnaire,  nou.s 
voyons  :  Repas  oCi  l'on  sert  ensemble  viandes 
et  fruits.  — Dans  la  Néophysiologie  du  goftt,  il 
est  dit  :  «  L'ambigu  n'est  pas  autre  chose  qn  un 
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')!ifT(  l  couvert  à  plal  où  l'on  sert  à  la  fois  des 
milieux  fie  grosses  pièces  et  des  rftîis,  des 
colrées,  d«s  entremets  chauds  et  troids,  des 
fnûls  en»  ot  cuits,  du  petit  four  etdes  sucre- 
ri^'s,  sans  parlor  dos  confitures  et  des  sorbets 
de  toute  espèce.  Les  déjeuocrs,  les  oai  lies  de 
cbasae,  les  dtners  champêtres  el  les  repas 
qu'on  sert  pendant  la  iiuil  au  milieu  d'utlbal 
sort  presque  toujours  des  ambigns. 

ToiiU'S  CCS  dctiiiilioiis  sont  irès-ambigucs  ; 
«elle  de  l'Académie  n'est  pas  complète;  celle 
(tu  vieux  niclionnaire  n'est  pas  exacte ,  puis- 
(ju  un  ambigu  peut  so  composer  d'autre  chose 
que  de  viandes  et  de  fimits. 

XoHs  îiasarderons  donc  une  troisième  défi- 
nition, ei  nous  dirons  :  L'anibi^fii  vient  d'ambo, 
ieux.  C'est  uue  collation  qui  lient  le  milieu 
«Qtrc  deux  repas,  et  par  l heure  où  elle  est 
prise  et  par  la  natrire  des  mets  dont  elle  se 
compose.  C'est  un  repas  qui  vient  trop  tôt  ou 

■  trop  tard  ;  c'est  mi  déjeuner  trop  tardif  ou  un 
(fini  r  trop  lifilif. 

firiniod  détinil  à  son  tour  l'ambigu  :  Un  dîner 
la  soupe  ne  parai i  jamais,  mais  où  tous  les 

■  «rvices  sODt  confondus  en  un  seul,  et  dans  le- 
:  que!  aiiritn  plal  n'eal  jamais  relevé. 

Anlire  gris.  L'ambre  gris  est  un  produit 
aoîjiial.  Les  savants  ont  fait  un  grand  nombre 
le  conjectures  sur  son  origine;  la  plus  satis- 
tiisante  el  la  plus  généralement  adoptée  au- 
^urd'hui,  c  est  que  l'ambre  est  une  sécrétion 
I  do  cachalot,  comme  le  musc,  la  civette,  le  cas- 
torcum  le  sont  des  animaux  qui  ont  donné  leur 
I  Booi  à  ceâ  produits.  Tous  ces  corps  ont,  en 
I  «ffet,  non-senlemeot  une  composition  analo- 
gue, mais  cneore  ils  présentent  un  grand  nom- 
bre de  caractères  communs ,  lels  que  :  odeur 
forte,  fusibilité,  etc.  Quoi  qu  il  en  soit,  l'ambre 
une  subslancê  solide,  légère,  d'une  texture 
Pilleuse,  el  qnî  fond  avec  faciliié.  Il  est 
i'mc  couleur  gri;>c  mêlée  de  tÂcbes  jaunes  ou 
Qoires  ;  sa  saveur  est  douce  et  aromatique,  et 
il  f  si  doué  d'une  odeur  très-suave  ;  il  brûle  fa- 
''iî  •inenl  ù  la  manière  des  corps  gras.  On  le 
rouve  eu  masses  irrégulières,  formées  tantôt 
ie  couches  successives  et  le  plus  souvent  d'un 
iijsu  grenu  ;  leur  poids  ordinaire  est  de  quel- 
ques onces  ;  cependant,  on  en  cite  des  masses 
^oi  pèsent  jusqu'à  cent  kilogrammes.  Cestaux 
"Qvirons  de  Madagascar,  aux  Iles  Moluqucs, 
Japon,  dans  l'Inde,  an  Mexique,  qu'on  le 
irouvc  tlotiant  sur  la  mer. 

L'ambre  gris  est  presque  en  lolalité  com- 
posé d'ambréine,  matière  analogue  it  la  eho- 
iestérine;  l'ambrélne  fond  à  trente  degrés  et 
t|rme,  avec  l'aâde  azotique,  un  acide  qui  fond 
i  58».  Ses  autres  principes  sont  :  une  matière 
^Uamique,  suave,  soltible  dans  l'eau  et  dans 
laicuol,  une  matière  noire  indéterminée  et 
qui^lques  sels.  C'est  à  la  matière  odorante  de 
l'ambre  qu'U  faut  rapporter  ses  propriétés  mé- 
Jicaies.  . 

L'anibra  est  peu  pûté  en  théraijeittiquc  ;  on 
sTea  sert  beaneoup  èa  pnfamerif ,  et,  dans 
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l'art  culinaire,  comme  aromate.  Suivant  le  rap- 
port des  auteurs,  il  détermine  sur  l'estomac 
une  action  excitante,  el  sur  les  centres  ner- 
veux nue  stirnuUtion  qui  Tont  bit  employer 
comme  antispasmodique  et  surtout  comme 
aphrodisiaque. 

'  Sous  le  point  de  vue  de  ta  gaBCrononiie, 

voyez  les  mots  Armolet,  Elia^^  li^mon^ 

Restaurant,  etc. 

.Imbrettc  (  Hibiscus  abelmosehus  ) .  Plan  te 
de  la  famille  des  malvacées  cl  originaire  de 
de  l'Asie  et  d*-  1  A  mérique  méridionale.  Ses 
graines  ont  une  odeur  ambrée  et  servent  à  la 
fabrication  de  la  poudre  de  Chypre  ;  en  Egypte 
on  les  mêle  au  café  pour  l'aromatiser.  aprèslOS 
avoir  réduites  en  poudre.  —  Voy.  Keintie. 

Anbretle.  Petite  poire  indigeste  et  peu 
estimée,  d'une  odeur  d'ambre  assez  prononcée. 

Amer  [Amaru»).  Saveur  désagréable  qui  sa 
reneontre  dans  beaucoup  de  substances appaT" 
tenant  aux  trois  règnes  de  la  nature. 

On  donne  encore  le  nom  d'oaiefs  à  cerlains 
médicaments  qui  sont,  en  général,  doués  do 
propriétés  toniques  ci  auii-scorbuliques. 

ÂmeHMae.  On  appelle  ainsi  un  vice  que 
les  vins,  et  surtout  ceux  de  la  haute  Bourgogne, 
contractent  par  le  seul  rfici  du  temps.  Si  les 
vins  qui  sont  affectés  de  cette  maladie  sont  en 
tonneau,  il  faut,  pour  les  guérir,  les  renouve- 
ler avec  du  vin  plus  jeune  du  môme  crû ,  ou 
bioii  les  passer  sur  de  la  lie  nouvelle.  Ce 
moyen  convient  mieux  aux  vins  ordinaires 
(pi  âux  vins  fins.  Du  reste,  il  ne  faut  pas  espé- 
rer de  les  rétablir  complètement,  il  est  à  pftn 
près  sûr  qu'ils  anronl  perdu  leur  bouquet. 

Amidon  (Am|/iumj.  C'est  le  nom  qu'où 
donne  à  la  fécule  de  froment;  toutes  les  autres 
matières  amylacées  ont  reçu  des  noms  diffé- 
rents, selon  les  plantes  qui  les  fournisseni. 
Les  matières  amylacées  peuvent  toutes  on 
presque  loulcs  se'  convertir  en  sucro,  et,  ptT 
la  fermf'n talion,  fournir  de  l  alcool. 

Amieuft  (Somme).  Renommé  pour  ses  pâ* 
tés  de  canard,  ses  excellentes  andouilles  bfain« 
ches.  fraîches  et  douces  et  ses  macarons. 

AititVmc  lu;  .'tf AD.\G\scAR  [Amovxum  gra- 
num  puradisi).  Ce  sont  des  grains  secs  cl  en 
grappe,  membraneux,  capiliains.  ayant  une 
odeur  approrhant  de  colle  de  la  lavande  el 
d'un  goût  ùcrc  ;  ils  conlieoncnl  plus  de  ma- 
tière résineuse  que  d'huile  volatile.  La  saveur 
en  est  aussi  âcrc  que  celle  du  poivre.  Celte 
substance  est  employée  comme  assaisonne- 
ment; elle  estdiurétique,apluodisiaquc,chaudc, 
ne  convenant  jamais  qu'aux  tempéraments 
froids,  fle^zmatiques;  encore  doilF>OH  ètrO  fort 
réservé  dans  son  usage. 

Amourette.  Ou  désigne  sous  ce  nom  la 
moélle  allongée  et  la  moi'lle  épinièrc  des 
mammifères,  qui  servent  ordinairement  à  la 
uourriture  de  l'homme.  Ce  prolongement  du 
cerveau  subit  les  mômes  préparations  oue  lés 
ccnelles  des  mêmes  animaux  et  en  a  le  fjoùi 
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et  les  propriétés.  ^Voy.  Cervellet  éê  mm.  ét  | 

mo\iton,  C'ic. 

Amphitryon  —  Voy.  3!aUre  de  maifton. 

Auylacett.  Le  mol  ne  s'appliijuc  qu  uux 
sobstances  auî  contiennent  de  ramidoo. 

Anacardipr.  — Voy.  Acajou. 

Analeipliqttc.  On  no  m  me  uiosi  les  ali- 
ments ou  medictinents  propres  à  rendre  des 
forces  aux  convalosconls  ou  à  réUiblir  les  for- 
ces épuisées  })ar  l'excès  du  travail  ou  l'abus 
des  plaibiib.  Farmi  les  alimenls,  ou  a  donné 
pins  B|»écialement  le  nom  d'analeptiques  à 
ceux  qui  nourrissent  en  exigeant  peu  d'efforts 
de  la  part  de  l'estomac  pour  être  digérés,  les 
féoules  connues  sous  le  nom  d'arowroot,  de 
tapioca  ou  de  luanioc,  dt;  sagou  de  poinines 
de  terre,  Je  chocolat,  le  salep,  les  jaunes 
d'ceuf,  les  bouillons  de  volaille,  de  grenouil- 
les, de  tortue,  d'écrevisses,  de  bœuf,  les  con- 
sommés, différentes  espèces  de  lait,  celui 
de  vache,  d  ùuesse,  de  chèvre,  les  gelées  ani- 
males; celles  de  oertains  végétaux  et  poissons 
peuvent,  ^iiiv;int  les  cas  el  en  raison  de  leur 
facile  assmulaiion,  devenir  des  anal ep titanes. 
Quelques  fruits  et  certains  vins,  si  Ton  sait  en 
user  à  propos  et  selon  la  mesure  des  fnroes, 
méritent  auï^^i  re  non) 

MLn»nBH{(mutiWi,  1  ourii.,  auanams  Lindl.J. 
Genre  de  l'hexandric  monogynie,  de  la  famille 
th-^  broméliac(?es,  type  de  la  tribu  des  ananas- 
de  Liudley  qui  a  retiré  le  bromélie  ananas, 
de  Linné ,  du  genre  bromélia.  L'ananas  parait 
être  oi  i}^inair(;  des  Indos  occidentales;  on  Ta 
transporté  en  An^Vique  el  de  là  en  Europe, 
où  on  cultive  Vananûêtfa  saliva,  lequel,  en 
raison  des  inlluenoes  cfiraetériques  quil  a  su* 
bies;  a  donné  lieu  à  tîn  '_!rand  nombre  de  va- 
riétés dont  les  plus  estimées  sont  :  Vtttwtm 
eommm,  le  vktki  i0  h  Jamenque,  le  Cnyenne 
sam  épines,  le  Cayenne  épineux,  \c  d'EnviUe, 
la  Providence,  etc.  Ces  différentes  variétés 
pôscui  de  un  à  trois  kilogrammes  el  coûtent, 
suivant  la  qualité  et  la  grosseur,  de  6ft  SO  fr. 
et  au  delà.  Leur  culture  exige  beauroup  de 
soins;  elle  demande  beaucoup  de  lumière  et 
une  grande  chaleur,  surtout  à  lépoque  de  la 
productiun  du  fruit;  aussi  ne  peut-il  mûrir 
dans  nos  chmais  que  dans  des  serres  très- 
basses  et  très-chaudes  {2ii  à  40»  R.).  Il  ne  faut 
pas  moins  de  deux  à  trois  ons  pour  que  l'ana- 
nas soit  t'\)  f>  irf  iite  maturité. 

Outre  1  atuiHUii  satÛHi^  il  y  a  encore  les  ana- 
nas ludda,  êekUis,  ftraefeofa,  iemiterrata,  etc. 
L'ananas  est  le  plus  distingué  de  tous  les  fruits 
qu'on  voit  paraître  sur  nos  tables,  et  il  ne  se 
montre  qu'aux  desserts  les  plus  somptueux. 
On  le  mange  cm,  coupé  par  rouelles,  on  assai- 
sonné avec  du  sucre.  On  mange  encore  re  fruit 
en  faisant  macérer,  pendant  une  heure  ou  deux, 
M8  rouelles  dans  du  Tin  de  Chypre,  de  Mn  • 
Jère,  de  Champagne,  elc.  ou  de  l  eau-dovie 
chargée  de  beaucouj)  de  sucre  On  fait,  pour 
entremets,  des  œufs  à  rauaiia.s,  sorte  de  crème 
trè»^esâiBée,  des  croûtes  à  l'amkias.  etc.  On 


fait  aussi  des  glaèes,  etc.  Le  parfnm  déticieux 

de  ce  fruit  rend  très  -  recherchées  toutes  les 
pré[>arations  dans  lesquelles  on  le  fait  entrer. 
On  en  fait  en  Amérique  une  eontllure  qu'on 
envoie  en  France  et  qui  est  excellente  ;  il  est 
trop  rare  ici  pour  qu'on  Vy  conlise.  On  fabrique 
des  pastilles  d'ananas  oui  renferment  d  anc 
manière  éminente  le  parfum  de  ce  fruit  :  c'est 
un  botd)on  cher,  distingué  et  exquis. 

ÏAi  Amérique .  on  lire  de  ce  truit,  par  f»x- 
pre^siun,  une  liqueur  délicieuse,  comparable, 
dit-on,  au  malvoisie.  On  l'appelle  vin  d'ananas; 
ce  vin  est  enivrant,  diurétique  et  stimulant.  On 
fait  en  France ,  avec  ce  fruit ,  une  espèce  de 
limonade  très-rafralcliiasanle,  dont  il  niDt  user 
avec  modération,  parce  qu'elle  trouble  la  dig^' 

lion. 

Ana|ihrodlftie  [Anaphrodisia].  Absence  de 
désirs  sexuels. 

Anmphr0élfittkque{Ann}>hrodmactts).Suh- 
stances  auxquelles  on  attribue  la  propriété  de 
calmer  les  désirs  vénériens.  La  dérx>ction 
d'orge .  le  lait  d'amandes .  les  préparations 
pbarniaceuliques  du  nénuphar,  les  bains  el, 
en  général,  tous  les  débililanls  cl  les  calmants 
sont  des  anaphrodisiaqaea. 

Anehotfi.  Petit  poisson  tvpe  d'un  genre  r!e 
la  famille  des  clupéoides  de  l'ordre  des  mala- 
coptérygiens  abdominaux  qu'on  trouve  prin- 
cipalement dans  la  Méditerranée.  L'anchois 
dont  on  ne  taii  aucun  cas  (pnmd  il  est  frais, 
bien  différent  en  cela  de  la  sardine  ,  joue 
longtemps  aji  ^  i  mort  un  grand  rôle  dans 
la  cuisine,  à  laquelle  il  serait  difficile  même 
de  s'en  passer.  C'est  au  soin  que  l'on  prend 
de  le  confire  au  sel  dans  des  barils,  après  lui 
avoir  coupé  h  téle  et  enlevé  les  entrailles, 
qu'il  doit  cet  avantage.  Dans  cette  saumure  sa 
chair  devient  rouge,  délicate  et  tendre,  au 
point  de  fondre  dans  plusieurs  sauces  mtssA 
compUMemenl  que  le  beurre. 

Les  meilleurs  anchois  sont  ceux  de  Nice,  de 
Fréjus,  d'Amibes,  de  Saini-Tropez  ot  dé  la 
Ciolat  ;  les  anchois  de  Catalogne  SOnt  leS  pjos 
gros  et  les  plus  recherchés. 

Les  anchois  se  mangent  quelquefois  eu 
nature  surtout  aux  déjeuners  et  hors-d'osnvre. 
On  les  dépouille  de  la  principale  ariMe,  on 
les  lave  dans  du  vinaigre,  on  les  coupe  eu 
filets  et  on  les  sert  dans  de  t'huile  vierge  ac- 
compagnés d'œnfs  durs  hachés  et  de  tinos 
herbes.  Mangés  sur  des  tarlines  de  pain  el  de 
beurre  frais,  c'est  un  aliment  fort  agréable  et 
qui  fait  paraître  le  thé  délicieux. 

On  en  fait  aussi  des  rôties;  pour  cet  cOcl, 
on  coupe  des  tranches  de  pain  d'un  pouce  de 
largeur  sur  quatre  de  longueur,  on  les  fnt 
frin>  dans  d'excellente  huile.  On  fait  une  sauce 
avec  de  1  huile  fine,  vinaigre  et  gros  poivre,  ci- 
boules, cûpres  et  échabttes  hachées  très- 
menu,  on  foooe  avec  cette  sauce  les  rôties 
sur  losqu^llf^s  on  étend  les  filets  d'anchois, 
qu'on  peut  arroser,  si  l'on  veut,  d'huile  vierge. 

Ceci  est  parfait,  mais  trèa-échanflknt  :  l'an- 
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cbaî&  entre  comme  slinuilant  et  apéritif  dans 
uti  grand  nombre  de  sauces;  la  pnneipale  est 

la  sauco  aux  anchois  qui  se  fait  en  lavant  bien 
Icsanchois  dans  If  vinaigre  et  on  ôtanU'arôlc  ; 
on  les  liache  irès-incnu,  on  les  met  dans  une 
casserole  avec  nn  coulis  clair  de  veau  et  jam- 
bon, poivre,  sel,  muscade  et  épîces  fines,  on 
Cûi  cbaulTer,  réduire  à  consiâtaiice  suffisante 
et  on  ajoute  an  filet  de  vinaigre.  Cette  sauce 
sert  pour  les  aloyaux  rôlis,  les  lièvres  à  la  bro- 
che, en  y  ajoutant  le  jus  do  ces  piàcea  et  un 
peu  de  bouillon. 

Ce  n'est  qu'exceptionnellement  qu'on  mange 
ries  anchois  frais,  on  les  mot  alors  en  pâle 
tioe,  on  les  enfile  avec  des  ullclels  d'argent  et 
on  les* fait  frire  à  l'huile.  Quand  on  les  mange 
i  Pnris,  où  ils  n'arrivent  qu'à  demi  sel  (ceux  qui 
vieuaent  des  colei»  de  Bretagne),  il  taut  avant 
les  faire  tremper  dans  dn  lait. 

L'anchûis  doit  être  mangé  avec  morlf'ralion  ; 
c'est  une  des  salaisons  les  plus  excilanles,  et 
son  usage  habituel  déterminerait  des  dérange- 
ments intestinaux.  Hmn^'csmfre. 

Ancboi«i  vxacis.  Après  avoir  lendii  Ips 
anchois  prcaiableraenllavés  dans  du  vm  blanc, 
on  en  ôle  l'arôtc,  on  met  à  sa  place  une  petite 
farce  de  chair  de  poisson  liée  avec  des  œufs, 

00  trempe  dans  une  pAte  à  beigoeUs  on  fait 
frire  et  Ton  sert  sur  des  feuilles  de  vigne  ou 
du  prrsi!. 

AnebolK  EN  SALADE.  Âprès  les  avoir  lavés 
avec  du  vin  blanc,  on  lève  la  chair  par  filels 
1  on  les  met  dans  une  salade  de  laitue  ou 
de  chicorée  frisée,  ne  cwmeDt  q^Cmix  esto- 
macs robustes. 

AMh^b  A  LA  MM8IBM1CB.  Aprfts  avoir 
nettoyé  et  fait  doss^ilcr  des  filets  d'anchois 
dans  l'eau  ti^,  on  prend  des  œufs  durs  dont 
on  badie  séparément  les  blancs  et  les  jaunes, 
on  range  les  filels  de  manière  à  former  des 
lo/.anges  ou  des  carrés  que  l'on  remplit  avec 
les  jaunes  d'u;uf,  du  cerfeuil  et  de  la  pim- 
|ircncl1e  mejius,  et  des  bbincs  en  alternant, 
c'est  :\  dire  que  chaque  carré  ou  lozange  ne 
contiendra  qu'une  de  ces  choses  afin  de  pré- 
senler  A  roni  nu  un  iigrtahie  danûer  de  cou- 
leurs diverses:  xn-^cz  sur  le  tout,  apr^^s  l'avoir 
saupoudré  du  iniguonnctte,  d'excellente  huile 
d*o!ivc,  environnez  le  tout  d'olives,  de  câpres, 
et  terminez  par  des  fleurs  de  capaeines  ou 
autres  selon  la  saison. 

Ce  hors-d'œuvre  est,  comme  toutes  les  sa- 
laisons, stimulant  cl  d'asse?.  difficile  digestion. 

Andaye  (Eau-de-vie  d').  Prcnr/  30  gram- 
mes d'aois  éloilé  concassé,  6U  grammes  de 
pott(bre  d'iris  de  Florence,  les  zestes  de  deux 
oriujios.  distillez  au  bain-niaric  de  l'alambic 
avec  .'i  iilres  d'eau-de-vio.  Faites  fondre  dans 

1  lilrc  2&  cenlililres  d'eau  do  rivière  1  kilog. 
2SQ  gr.  de  sucre ,  passea  à  la  ebausse  ;  cetio 
lii^ueur  est  stimulante ,  carminalivo  «'t  stoma- 
ciuuue  :  elle  se  vend  de  3  à  4  IV.  la  bouteille. 

ÉmêomàUm.  Après  avoir  bien  vidé  elnot- 
M^fé  les  bofaui  les  pl|i»  gros  ti  k»  plu»  gns 


du  cochon,  au  moyen  du  nœud  d'osier,  et 
avoir  iait  dégorger  pendant  vingt-quatre  heu- 
res dans  de  l'eau  tralche  coupée  d'un  quart 
de  vipîii^To  et  additionnée  de  thym,  de  launer, 
de  lenuuil  et  de  coriandre,  pour  leur  faire 
perdre,  autant  que  possible,  l'odeur  qui  leur 
est  parlicnllcrr,  vous  les  laissez  -égoatter.  Il 
liitut  les  bien  essuyer;  cela  fait,  on  les  partage 
en  longs  filets  ;  on  prend  alors  du  lard  maigre 
qu'on  coupe  de  nii^me,  puis  de  la  panne  hachée 
en  petits  morceaux,  on  ajoute  du  sel  et  des 
quatre  épiées,  on  met  le  tout  dans  un  boyau 
non  découpé  qu'on  lie  par  les  deux  bonis.  On 
les  met  cuire  dans  du  bouillon  avec  des  ra- 
cines, un  bouquet  de  |>ersil,  des  ciboules,  un 
peu  de Ibyn  el  de  laurier;  on  peut  renmlicer 
■tv(T  avantage  m  moîr  de  cuisson  par  au  lail 
coupé  d'eau  par  moitié,  et  assaisonné  de  sel, 
<to  thym,  de  laurier,  de  basilie,  auxquels  on 
ajoute  un  pou  de  panne  afin  de  les  nourrir.  R 
faut  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson,  on 
les  fait  ensuite  griller  pour  les  servir  en  hors- 
d'œuvre.  Mets  indigeste.  Hors-d'asiNVe. 

Les  andoniiles  d'Aanîens  sont  justement  re- 
nommées. 

MmêÊmIttkm  mauinAm  bt  Fovi««,  de 

porc  ou  de  sanglier.  Apr^s  avoir  prt^pnrî*  la 
fraise  et  les  grw  boyaux  gras  de  porc  ou  de 
sanglier,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  et 
les  avoir  coupés  de  la  longueur  qu'on  veut 
donner  aux  andouilles,  on  les  fait  mariner  dans 
du  vinaigre  étendu  d'eau  dans  lequel  on  a  fait 
infuser  du  tbym,  do  laurier,  du  basilic  et  du 
cumin;  on  peut  rempbcer  l'oxycratpar  du  vin 
blanc,  ce  qui  rendra  plus  digestibles  et  plus 
savoureuses  les  andouilles;  on  les  garnit  avec 
les  boyaux  coupés  eu  filets  ainsi  que  la  cnair 
et  la  fraise  et  la  panne,  le  tout  manné  et  assai- 
.sonné  de Rel,  poivre,  quatre épices,  remplissez 
le  reste  des  boyaux  avec  ce  mélange  en  ayant 
le  soin  de  ne  pas  trop  les  remplir  pour  qu'ils 
ne  crèvent  point  à  la  cuisson,  épicez-ies  et 
8uspeodfla4es  à  la  cheminée  pour  les  finmer 
avec  des  sarments  de  vignes  ou  mieux  encore 
avec  du  bois  de  goiévrier  ;  quand  vous  les  farex 
cuire,  vous  aurez  le  soin  d'ajouter  au  bouillon 
un  fori  morceau  de  panne  pour  les  bien  nour- 
rir, ce  qui  est  toujours  utile ,  surtout  pour  les 
andouilles  fhmées  qui  sont  pins  sècnes  que 
celles  qui  n'ont  pas  été  soumises  à  cette  pré- 
paration. On  com|jrcnd  qm  ce  mets  ne  peut 
convenir  quà  des  estomacs  robustes  et  peu 
excitables,  et  encore  n'eelHie  qu'exceptionnel- 
lement, andouilles  se  sen'ent  principat*^- 
ment,  après  qu'on  les  a  fait  griller,  sur  une 
purée  ifo  pois,  de  harieoi».  ou  de  marrons 
relevée  d'épiccs.  ce  qui  ne  laisse  pas  que  d'en 
faire  une  entrée  de  peu  facile  digestion. 

AnKiMillcs  A  LA  wàCHàMML. 

Andouilles  de  lapin. 

Andoulllef*  de  volaille. 

AmlMililcfi  de  gibier.  Ces  dernières  pré- 
parations tiennent  le  milita  entre  les  andouilles 
ei  Jes  queneiias,  en  ee  qne  les  chalis  qui 
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se r vont  a  les  coafeclionner  sowl.ptltfesau  lien 
d'éire  coupées  en  filets  ;  Hiuft  leur  aMQinino- 
demeni  pour  le  reste  eH  à  pen  de  ehose  près 

le  même. 

Ces  «odouilles  sont  moins  iodigesies  c^m 
les  eaires,  surtout  oelles  de  iapin,  de  volsrile 

et  d<-\  pibier. 

Andouillettes  cle  Oairibrai.  Klics  sont 
uoucei»,  grasses,  blanches  cl  appclissantes; 
ellesiiesegsrdenl  pas  et  doivenl  ^tro  mangées 
aussiiôt  quïîlles  sont  laites  et  arrivées  à  des- 
iioalion.  M.  Marcbe  a  le  privilège  de  faire  ïca 
plus,  rofsberabées. 

Andoolllcttef»  de  Troyes  ou  de  fraise  de 
veau.  Faites  cuire  ensemble  une  fraise  et  une 
tétine  de  veau  coupées  en  iilels  après  avoir  été 
Ûeti  égouU('t!s  ;  hachez  ensemble  des  champi- 

Sons,  des  IruHcs.  du  |)prsil  cl  des  écha!olfcs. 
tes  passer  au  beurre  bieu  trais,  ajoutez  du 
Jus  de  volailles,  mouîHesde  vin  Mane,  ajoutez 
des  quatre  (^pices ,  faites  l  i^dnirr;  h  moitid, 
ajoutez  alors  fraise  et  tétines  préparées,  une 
demi-domaiiie  de  jaunes  d'œufs  et  an  pen  de 
mais  en  pondre,  remuez  doucement  le  inm 
constamment  en  ménageant  le  feu,  de  sorte 
qu'il  ne  soit  pas  assez  vil  pour  faire  boniliu  , 
et  nomplissez  des  boyaux  bien  dégorgés,  que 
vous  aurez  fait  macérer  dans*  du  vtnaijjre  aro- 
matisé et  étendu  d'eau.  Après  avoir  liées 
vous  les  feres  doucemeot  enine  dans  dn  bouil- 
lon et  du  vin  blanc  avec  un  morceau  de  sucre 
sur  un  feu  doux.  Ces  andouillettes  se  mangent 
le  plus  ordinairement  grillées  ou  Ijion  cucorc 
à  la  puw^c  de  truffes. 

Aiio  '  ,  quadrupède  mamtniû^re  de 

l'ordre  des  pachydermes  cl  de  U  taïuiile  des 
soHî^deB.  La  chair  de  l'flne  n'est  point  rangée 
parmi  les  viandes  (■(»nieslil>les;  cependant,  gnlcc 
au  «if'^ir  iivc  1  lie  de  Malle  a  soutenu  contre 
les  ÂtiL;laiâ  el  les  NapoliiaiiiS,  on  a  découvert 
qne  la  chair  des  ânes  est  très-'bonne.  Rédnils 
aux  dernières  extrémités,  les  malheureux  as- 
si^és  tuaiigèrenl  les  cbevaux,  les  chiens,  les 
ehus,  les  ânes  et  \m  rats.  La  ehtur  de  l'Ane 
fui  préf('n'e  à  tel  poinl  (lu'ellc  fut  mise  sur  la 
même  ligne  que  le  meilleur  btee!  f  l  le  veau  le 
plus  leudrc;  aussi,  lorsqu'on  luaii  uu  une,  c'é- 
tait à  qui  pourrait  en  avoir.  £n  bouilli,  en 
entrée,  en  rôti,  en  daube  surtout,  le  goût  en 
était  exguia.  Celte  chair  csl  noirâti^  el  la 
graisBe  Ure  sur  le  jaune;  il  faut  que  l'Ane  n'ait 
que  deux  ou  trois  ans  el  qu'il  soil  p;ras. 

Anémie  [Anœrnaaiii  de  a  privant  et  aïma 
sang).  On  désigne  sous  ce  nom  une  aliérulion 
de  la  santé  due,  <m  le  croit  du  moins,  à  une 
diminution  de  la  masse  du  sang  dont  la  plasti- 
cité ou  coQsislaocc  csl  moindre  que  dans  l'état 
normal. 

.tnesae  [Asimi).  C'est  la  femelle  de  lane. 
L'ânessc,  quadrupède  mamniilère  de  la  famille 
des  solipôdes  et  de  l'ordre  des  pachydennes, 
donne  un  laii  qui  a  beanooiip  de  rfimwiMiarr 
avec  celui  do  la  femme;  il  en  a  la  consistance, 
l'odeur  ot  la  saveur,  et  on  diffère  cependant 


dans  sa  compoâilîou  j  il  a  moins  de  créin«  tt 
un  peu  plus  damatiAre  caaéeofle.  Onremfiois 
comme  adoueisMat  dam  les  maladies  depoi* 

frine. 

Auelli  [Anethum  fœniadijj  plante  voisiâe 
du  céleri  sauvage  ou  ache;  sa  saveor  est 
malique.  Dans  l'  Allemagne  on  s'en  sert 
donner  du  goût  aux  aliments  et  surtout  .ant 
viandes,  ainsi  que  pour  la  préparation  desolim 
L'aneth  est  carminative. 

Anar^llqur  {Anffeli-ca).  ^enro  de  plantes  de 
la  pcuUiiidfic  digynic  el  de  la  famille  (ic^ 
ombellifèrcs.  L'angélique  cultivée,  qui  onXi 
principalfturnl  autour  trAichan^^el.  est  sur- 
nommée ^iugeUoa  ArckaageUca.  Ses  propriétés  < 
aromatiques  et  stîmolantes  l'ont  fait  wmàÀi- 
rer  comme  stomachique,  diaphorélitpie,  em- 
ménaf^ogup,  etc.  Cette  plan''-,  doTit  l'arôme  f  ' 
Irès-suave,  sert  d'alimenl  uu.x  Lapons  el  <iux 
Norvégiens;  ses  tiges  vertes  confites  au  sncre 
sTv  ,t  d'ornementation  pour  les  assiettes 
moiiléeSf  la  plus  reoomoiéc  de  cette  conserve 
est  celle  de  Niorft.  La  tradition  a  eardé  le 
procédé  qu'employaient  jadis  les  religieuses 
de  la  Yisilatiou-Sautte-Marie  ;  nulrcfois,  quari  l 
ou  en  scrvaU  au  dcoserl,  ou  chuisissaii  nvx 
forte  rouelle  et  on  la  plaçait  sur  un  papier  d  'ar- 
gent gauiTr(-  qu'on  mettait  sur  le  fond  ik 
1-Usiettc,  pouj'  la  disUu^uer  de  celle  de  toiUê 
autre  provenance.  On  récolte  l'angéliquc  eo 
m^i  el  juin.  - 

On  préparc  avec  ses  graines,  mêlées  à  telles 
de  la  munie  famille,  une  liqueur  aromatique. 
On  l'emploie  aussi  daas  certaines  crèmes, 
puddirijis  et  beii^nets.  C't'sl  une  préparation 
tort  ugréubLc.  Les  penionuc^  dont  I  câlomaca 
besoin  d'être  stimulé,  celles  qui  sont  slqetlst 
aux  flaïuositcs  se  trouveront  l(ien  de  l'inagc 
modéré  de  (  "s  eouserves. 

AilS«^iot-  i'  l'ouiage  salé  qu  ou  |>répare  d.ui^ 
le  Vexin  normand  et  dans  le  Pcrehe>U  a.  comme 
connue  loiis  les  antres  fromages  un<Vpro|v;-iéU* 
lugèrcmuul  oNciianto  cl  facuitc  digcslioa 
des  estomacs  paresseux.  Sa  fomw  esu  ronde, 
de  iG  centimètres  de  diamèire  et  6  cennmèUes 
d'c^paisseur.  Il  coûte  1  fr.  10  c. 

Aasl«4«rre.  —  Voy.  Poire  d*  AnglelcrTU' 

A«gefcerl.  C'est  une  grosse  poire  aVMS 
ben  )t  niais  qu'on  emploie  principalemem  ^ 
faire  des  compotes.  .  i 

AngolMe.  Petite  poire  Apre  qui,  en  raisin 
de  la  grande  quantité  de  tannin  qu'elle  cot* 
tient,  resserre  l'œsophage  et  fait  éprouver  4n 
sentiment  de  strangulation  qui  lut  a  valu  sIKi 
nom.  1 

Aiisroiilëme  (Charenle),  renommé  jpoW 
ses  p&lés  de  perdri.x. 

AASililte  {Anguilla),  poisson  d'Onu  dottc%. 
allongé,  à  écailles  presqu'imperccptibles .  <'c 
l'ordre  des  mal  ti  opiérygiens  apodes  cl  de  L. 
famille  des  auguiililormcs.  j 

Il  y  a  plusieurs  espèces  d'anpilles,  lolle/ 
querangiiillc  à  long  bec  ianijnilfa  acUirùsiùa  • 
l'angutilc  piuc-pemeau  {glutccU  des  Aog.lâi.s 
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I  ttuguilloiilat-bee  (grH^ceh  éea  Anglaié),  eie. 

Ce  poisson,  d'un  goùl  délicat,  est  d'autant  meil- 
ieitf  qu'oQ  le  pùche  dans  des  eaux  plus  vives  ;  il 
ea  est  ain»  de  tous  les  poissons,  cem  des  fleu- 
ves ou  (Ifi  1(  urs  affluents  sont  bien  prt'férables 
a  ceux  péchés  daos  les  lacs  ou  les  élangs.  ces 
dernière  ayant  plus  ou  moins  un  arriërt-^oùi 
do  vaas*  il'anguille  a  une  chair  grasse  e4  vis> 
queuse  qui  la  rend  fort  indigeste  ;  aussi  ne 
convient-elle  au'aux  estomacs  robustes  cl  a- 
li^Ilt  besoin  d'un  accommodement  assai  ex- 
citant pour  or\  facililcr  \.\  (lip,nstioii  ;  jamais 
l'anguille  ne  puruil  dans  tion  cnltcr  sur  une 


!  li  h  opulente,  môme  lorsqo'ello  est  A  la  tai^ 

lare,  la  jiliis  noMc  manière  d'accommoder  les 
plus  grosses.  Cependant,  si  elle  Télait  exlrô- 
mement,  alors  on  ponrrdi  la  mettre  à  la  bro- 
che, piquée  de  truffes,  eeveloppée  d'un  papier 
beurré  et  la  servir  sous  nno  sauce  savante  ; 
mais  ce  ne  seruil  qu'en  qualité  de  monstre 
qu'elle  obtiendrait  un  tel  honneur.  Ordimire* 
ment  elle  se  contente  d'être  mangée  en  mate- 
loiie,  à  la  poulette,  etc.,  et  son  emploi  le  plus 
fréquent  est  d*entrer  dans  les  garnitures  ooni 
elle  est  le  |ilr.s  bel  ornement  et  Ic  personnage 
le  plus  recherché.  Entrée, 


Angiitlle  A  LA  TARTAKE.  Cette  entrée  se 
prépare  do  la  mani/^re  suivante  :  faites  bien 
revenir  à  la  casserole  des  carottes  et  des 
oignons  coupés  en  dds,  aeoonuMgneKoela  d'un 

bouqnet  bien  garni,  saupoudre?,  avee  de  la 
farine  et  mouillez  le  tout  avec  du  vin  blanc. 
Quand  il  8*est  écoulé  uno  demi-heure,  passe/, 
la  sauce  au  inmh  do  soie  et  mettez  acdans 
voire  anguille  préalablement  dépouillée  et 
roulée  en  spirale.  Lorsqu'elle  est  cuite,  feiles- 
refroidir;  passe/.-la,  irempcz-la  dans  des 
œnfs  battus  et  passe/.-Ia  encore.  Kaites-ln 
grUIer  i  l'eu  doux  et  couvre;^  avec  le  four  ilo 
eampagne;  dressez  l'anguille  sur  un  plat  rond 
f'i  servez  avec  du  beurre  d'aociiois  ou  avec 
une  rémoulade. 

AttgailHe  a  la  brocbb  f  Accolade  d').  Pre* 
:,e/.  deux  fortes  anguilles  de  -grosseur  ('f^ale  : 
coupez  les  deux  têtes  et  les  deux  aueues  et 
ticefcz-les  dos  à  dos  sur  un  attelet  de  fer,  de 
manfèmà  ce  que  la  tôte  de  l'une  soii  accolée 
k  la  queue  de  l'auti  f'  pour  qne  ks  deux  ex- 
trémités présenlcnl  uu  \oluiiic  t'^al.  Metlez- 
los  ensuite  dans  une  poissonnière  avec  uu 
demi-lilre  de  vin  d'Espagne  et  du  bon  jus  de 
racines;  foites-les  cuire  au  iour  pendunt  une 
demi-'hcnre;  passez-les  cnsaîte  et  mettOK-ies 
h  la  broche  enve!()|i|K'es  d'un  papier  boui  ri'. 
Retirez-les  au  bout  de  vingl  minutes;  placez- 
les  dans  un  plat  ovale  sur  une  sauce  confec- 
tionnée avec  (lu  jus  des  qmdw  racines,  réduit 
•X  l'étal  de  glace,  un  quart  de  vieux  vin  de  j 
Xérès,  ou  de  Madùre,  ou  de  Tacin  t  l  ;  ajoutez 
poivre  blanc,  coriandre  et  tîi  ur  de  muscade  et 
servez  chniid  rel  <'xc(>1I<mii  plat  de  relevé. 

MMgnlile  a  la  uinutb.  Dépouillez  une 
«n^^le,  conpez^la  par  tronçons,  mettes  la 
cnire  dans  de  Tcau  et  du  sel;  au  l)Oul  de  di\  , 
ou  quinze  minutes,  selon  la  grosseur,  relirez- 
la,  dressez-la  et  la  sen-ez  accompagnée  d'une 
tnnltre  d'hôtel  chaude,  acidulée  de  queioues 
{Tmitles  de  verjus  ou  de  citron  et  entourée  d'un 
cordon  de  pommes  de  terre  frites  ou  cuites  à  i 


l'eau.  C'est  une  entrée  chaude  que  l'on  mange 

à  déjeuner. 

Anjs^ullle  a  la  <.  Après  avoir  dé- 

pouillé une  belle  anguille  et  ravoir  piquée 
avec  des  filets  d'anchois  el  de  cornichons , 
lailes-en  un  cercle  au  moyen  d'une  ficelle 
beurrée  ;  placec-la  sur  un  sautoir  accompagnée 
d'une  marinade  cuite  ;  couvre/:  le  tout  avec  le 
four  de  campagne,  et  quand  l'anguille  est  cuite, 
drcssez-^a  sur  le  plat  en  la  masquant  d'une  sauce 
aux  tomates  dans  laquelle  vous  feres  entrer 
du  piment  de  Cayenne. 

Ansoille  a  l'anglaise.  Faites  mariner 
pendant  viHgt-(|ualre  heures  des  tronçons  d*an* 

§uille  dans  du  vinaigre,  du  sel,  dn  poivre  el 
es  /estes  de  citron,  hiles  ensuite  égouter  ccâ 
tronçons  entre  deux  linges,  envelol>pcz-le6dans 
une  pâle  et  faitcs-lrs  frire.  Vous  servirez  ce  mets 
accompagné  d'une  sauce  dans  laquelle  vous 
mettrez  du  jus  de  citron  et  de  l'esaence  d'an- 
chois. On  peut  rendre  celle  préparation  plus^ 
légère  en  se  eontentanl  de  fariner  les  tron- 
çons d'anguille  au  iieu  de  les  mettre  dans  une 
pâte. 

.4niÇallle  aux  montvnts  ne  laiti'e  ro- 
maine. Après  avoir  cou{)é  votre  anguille  par 
tronçons  et  l'avoir  fait  euire  comme  on  le  nit 

pour  une  fViras>ée  de  poulet,  prenez  des  mon- 
tants do  laitues  romaines,  bien  épluchés,  et 
faites-les  cuire  dans  une  eau  blanche  avec  du 
sel  el  du  beurre  ;  égoullez-les  ensuite  et  met- 
I  tez-les  avee  rauguille  pour  qu'ils  en  ppennenl 
le  goiil.  Lie/,  sur  le  feu  avec  trois  jaunes  d  Oîufs 
délayés  avec  un  jus  de  citron  et  servez  ce  mets 
accompagné  d'un  cordoti  de  ernOtons  frits. 

Anguille  au  soleil.  Faites  cuire,  après 
ravoir  dépecée,  votre  anguille,  dans  une  ma- 
,  lin  ule  ;  laissez-la  n  froiair  el  égoutter,  puis 
roulez-la  dans  de  la  mie  de  pain,  aprës  l'avoir 
trempée  dans  des  œufe  battus  avec  du  sel  et 
du  poivre:  failes-la  frire  cl  scrvez4a  sur  une 
ravigoile  entourée  d'olives  farcie*' 
i    Mgnllles  DE  MER,  ou  Congres,  peu 


ANO 


U 

eslîméen.  La  etaatr  de  co  poisson  a  un  goût 

de  marée  trop  prononcf^  qu'on  ne  peut  lui 
faire  perdre  qu'en  la  taisant  cuire,  au  tiers, 
dans  un  court  booillon,  après  l'avoir  coupé 
par  iranciics.  Ces  tranches  se  mettent  ensuite 
sur  le  gril  yonr  rhr  apprêtées  à  la  Tartare, 
À  SainU-Méiieliouid,  ù  la  sauce  aux  câpres 
ou  00»  emukhùM  liadié$.  On  peut  encore  les 
achever  de  cuire  rn  mak'lotte.  ou  fi  In  Poulette, 
eu  à  /a  friture,  ou  asHaisonnécs  comme  la  raie. 

Ce  poisson  osl  peu  nourrissant,  lourd,  de 
diificUe  digestion  et  ne  convient  ni  aux  con- 
valescents, ni  aux  estomacs  fnil^lo-;  et  tldlirals. 

Anineliei*  [AnimeUœ).  On  avaiL  donné  eu 
nom  aux  glande  salWaires,  désignées  depuis 
sous  le  nom  de  glandes  pam!!  les.  Ou  uoninio 
en  cuisine  animelles,  les  testicules  du  bélier. 
C'était  autrefois  un  met*»  assez  recherché,  mais 
auioord'liui  ce  n'est  qu'exceptionnellement 

Siron  en  lait  usage  en  France.  Il  paraît  jouir 
'une  asse2  grande  renommée  en  fc^spa^ne.  On 
le  prépare  en  faisant  mariner  les  anunelles, 
qu'on  a  (livis(^os  par  tranchn?,  dans  du  jus  do 
citron,  du  sel,  du  poivre  long,  de  la  menthe 
sauvage  et  du  piment  ;  on  les  frit  alors,  et  on 
les  arrose  de  jus  de  citron.  Ce  mets  est  très- 
stimulant  en  raison  des  aromates  qui  l'as- 
sai.soimcnl  et  ne  convient  qu'aux  estomacs 
trcs-paressoox  et  aux  organisations  peu  exci- 
tables. 

Ants  {Ânùum).  C'est  la  semence  du  pimpi- 
MUa  anisum,  famille  des  ombellifères,  or'^i- 
nairede  l'Orioit,  on  la  cultive  en  Europe  et  elle 

se  récolte  on  septembre.  Cette  graine  a  une 
odeur  très-^^réable  ;  elle  entre  dans  la  confec- 
tion de  plusieurs  liqueurs  de  table  et  dans  un 

trand  nombre  de  préparations  ân  foufisoric. 
Ile  contient  une  huile  essentielle  d  une  sa- 
veur pénétrante.  Indépendamment  do  ces 
usages,  cette  semence  est  employée  en  thé- 
rapeutique romrnc  camiinativc  et  stimulante. 

AbIs  étoilé  ou  Badiane  {Xnisum  stilla- 
lum).  On  nomme  ainsi  la  capsule  multilocu- 
laire  de  VillîcinrTi  nniaatnm;  on  le  lire  de  la 
Chine  où  ou  remploie  à  aromatiser  le  thé.  On 
loi  piAte  du  reste  toutes  les  propriétés  qu'on 
donne  à  Vanmm  pimpinella. 
jknl»  AIGRE.  — Voy.  Cumin. 
Aaifielte.  Liqueur  alcoolique  où  domine 
principahMiiout  l'arôme  ou  huile  essentielle 
irunis.  Le  Manuel  du  confisetir  en  dnnu  » 
sicun»  formules  :  la  pr^iiière  est  simplement 
tin  mélange  d'eaUf  d'alcool  et  de  sucre  aroma- 
tisé avec  quelques  goulles  d'huile  essentielle 
d'anis;  la  deuxième  se  compose  d'anis  (''loilt', 
d'aiiiandfô^  anièrcâ,  de  coriaudre,  d  iiis  de  l'  iu- 
rodoe,  d'alcool,  dans  lequel  on  fiiit  macérer  ces 
sidMtances  pendant  quelques  jours,  après  imoi 
on  distille  au  bain-manc  et  on  ajoute  alors 
da  ancre  fondu  dans  de  l'eau  distillée;  la  troi^ 
sième,  auisetle  de  Bordeaux,  se  faîl  avec  auis 
vert,  llié  hyswen,  badiane,  coriaudre,  lenoni'. 
alcool,  sirop  de  sucre;  la  quatrième  eatin, 
nommée  amai  anisette  de  Boideaux,  se  pré^iaré 


avec  badiane,  anis  vert,  fenMîli  coriasére, 

haies  de  sassafras,  ihé  perlé,  fjWnW  J^HW^ 
brette,  alcool,  sirop  sucré. 

La  première  de  ces  anisettes  est  la  seule 
qui  ne  soit  pas  distillée  et  dont  la  prépaailiDn 
soit  instantanri  ;  t  est  un  véritable  UUco  sans 
grande  saveur  autre  que  celle  dp  l'alcool.  La 
seconde  est  la  moins  nine  en  rawj^  dosoniaB* 
des  amèrcs  (}ui  entrent  dans  sa  coofeclioa.  La 
troisième  et  la  quatrième  jouisseul  à  peu  prè:> 
au  même  degré  de  la  propriété  stimulante  et 
carminative  et  peuvent  être  utilisées  contre 
les  flatuosités;  c'est  un  des  alcoolats  des  plus 
innocents,  mais  encore  faut-il  en  user  avec 
modération.  Dana  Tari  culinairt,  en  remploie 
pour  aromatiser  des  crèmes,  des  gelées  d'en- 
tremets et  de  petits  soufflés  en  caisse.  L'ani- 
selte  d'Amsterdam  est  la  seule  uui  mérite  de 
paraître  comme  liqueur  do  Urine  dans  une 
maison  confortable . 

AniMtte  D£  Bordeaux.  C'est  une  liqnonr 
tout  à  la  fois  balsamique,  douce  et  biobfri- 
sautc;  elle  est  carminative,  dieeslive  et  légè- 
rement aphrodisiaque  ;  enfin  elle  satiafait  tout 
ensemble  le  palais  et  l'estomac. 

Le  principe  de  la  véritable  aaiaette  est  la 
semence  de  bndinne,  dont  la  saveur  lient  le 
milieu  entre  ianis  ordinaire  et  le  fenouil; 
mats  qui,  plus  vive,  plus  subtile,  plus  éner- 
gique, plus  abondante  en  huile  essentielle  que  ■• 
ia  première  de  ces  deux  graines,  possède  aussi 
bien  plus  de  vertu.  CeUe  badiane,  combiaée  : 
avec  l'anis  vert,  la  coriandre,  le  fenouil,  dis- 
tillée avec  de  très-bonne  eau-de-vie  et  édul- 
corée  avec  de  bon  stwre  en  pain,  constiiui^ 
l'anisette.  : 

Le  froid  trouble  toujours  plus  ou  moins  l'a-  • 
niscttc.  Pour  lui  rendre  sa  limpidité,  il  «ifht 
de  présenier  k  botttdlle  devant  le  feu  pendant 
dix  minutes  ou  de  la  tenir  un  instant  dans  i'eaii 
tiède. 

Kl  le  se  vend  3  fr.  50  c.  la  bouteille  et  ic& 
trois  ciuarts  de  litre  5  fr. 

Aoifietle  DE  iiOLLAMin.  Kilo  est  bnaucoup 
plus  forte  que  raQisellc  de  Bordeaux;  ^ 
contient,  outra  Takoot,  de  l'anis,  de  l'huila 
volatile  de  dtron,  du  cuonn,  do  l'iria  de  FIO' 

renée 

Elle  a  les  mêmes  propriétés  que  1  aniscUe  de 
Bordeaux,  mais  à  un  degré  supérieur;  dleas 
vend  8  fr.  le  onicbon  contenant  cinq  quarts  de 
litre. 

Anjuu  ^\  in  d  )  etHAiMB.  Blancs,  deuxiAfliP 

classe,  des  coteaux  de  Saumur  et  de  YonilHy 
en  Touraine;  ils  se  ser\enl  à  l'entremets. 

Ces  vins  fort  agréables  sont  assez  stimulants; 
comme  tous  les  vins  blancs  Us  sont  diuréli*. 
ques.  Leur  aîni  ,i  <!i  j^raves  inconvénients. 

Anodonte  [AiwdQHlites).  C'est  le  nom  vul- 
gaire des  moules  d'étangs;  ce  sont  des  animaux 
mollusques  à  coquilles  fluviatiles.  Ces  mollus- 
ques acéphales  peuvent  servir  à  la  nourri  turc  de 
1  homin: Voir,  pour  les  propriétés,  l'arlicW 


Digitized  by  Google 


APP 


sa 


.4Bon. — Voy.  Kglefin, 

AnoB,  petit  de  l'àne.  —  Vov,  Ane. 

AMr«xi«  (itftoreste).  Défaut  d'appélit, 

inanpélt'nce,  f'!f)if:nnirrrjl  pour  les  .-ilinieiUs. 

Aasérine  [Chcnopoàiwm).  Cette  plante  peut 
remplacer  les  épinards,  elle  croît  spontané- 
ment dans  les  champs  ;  U  y  ê&  a  deux  variétés, 
Boiê-Henri  n  blanchr. 

Antlsepli^««s  {^Antise^iicus].  On  nonimc 
ainsi  les  substances  qai  8'op|»0Mnt  à  la  putré- 

fartioti . 

AnlispasiiaMliaiies.  On  désigne  sous  le 
Mm  d'antispasmodiffnes  une  eeiwlne  elasse 

do  médicaments  excitants  ou  diffusibles  qu'on 
oppose  le  plus  ordinairement  aux  convulsions 
cloniqnes  el  intermittentes  de  la  vie  or^a- 
akfoe,  et  plus  rarement  aux  convulsions  intcr-  _ 
millpn?os  et  syni]>fnmnliqncs  de  la  vie  Animale.  ' 
Les  tUiers  suiluriquc  et  acétique,  le  chloro- 
forme,  différentes  teintnres  auxquelles  ils 
^frvnvi  (i'oxcîpieiit.  l'animoniaque  en  vapeur 
ou  étendue  de  beaucoup  d'eau,  le  camphre, 
l'opoponax,  l'assa-foetida,  la  gomme  amiftO* 
niaque.  le  galbanum,  le  musc,  le  castoreum, 
l'anil>re  gris,  les  infusions  des  eaux  distillées 
de  menthe,  de  mélisse,  de  fleurs  de  tilleul, 
d'oranger,  de  muguet,  de  Us,  la  racine  de  valé- 
riane, ctc,  en  l'oudr'^.  PU  pxt'-ait  on  en  infusion, 
l'ansérinc  ou  clienop(}dium  ifoti'ys  et  la  vulvairc, 
ànmfoâiwm  wUvmia,  etc.;  tous  ces  médica^ 
monu^  qui  peuvent  être  rcgard(^s,  en  raison  de 
leur  plus  ou  moins  grande  diffusibilité,  comme 
«tes  perturbateurs  de  la  sen»bilité  nmeusc,  ont 
reçu  à  tort,  selon  nous,  le  nom  d'anlispasmodi- 
qnos.  Si  l'on  considère  en  effet  que  tous  ces  pr<'-- 
lendus  antispasmodiques  sont  loin  de  réunir 
lOttjoors.  et  «pi'au  contraire  ils  échouent  fré- 
queminent,  aîors  que  la  saignée,  les  bains,  les 
afiusions,  les  douches,  les  hypnoiiç{ues,  l'eau 
b«e  en  abondanee,  réeorce  de  quinquina,  la 
racine  de  colombo  de  gynsens,  la  rue,  ei< 
réussissent,  on  eu  inférera  que,  des  médications 
diverses  pouvant  foire  cesser  les  spasmes,  il 
n'y  a  pas  d'antispasmodiques  spéciaux.  Com- 
bien de  fois  ne  voit-on  pas  le  camphre,  l'é- 
liier,  le  chloroforme,  le  musc,  etc.,  accroître 
on  provoquer  même  les  accidents  qu'on  pré- 
tend calmer  par  leur  emploi?  flrvnut-on 
pas  plutôt  considérer  ces  médicaments  comme 
sorexellanfs  du  système  cérébro-spinal  et  par- 
tant comme  roâBcaments  substitutifs  t  c'est 
notre  croyance. 
AwàÊ.  —  Voy.  Calendrier. 
Jkférltlt  {Aperiem,  apmfiiuf,  de  aperire, 
ouvrir).  Médicaments  excitants,  rolûchanls, 
ioniques,  ou  diurétiques,  etc.,  auxquels  on 
attribue  la  propriété  de  rétablir  la  liberté  dans 
le  .  voies  biliaires,  urinaircs.  etc.,  et  môme 
dans  les  vaisseaux  sanguins.  Les  racines  d  as- 
per^,  de  petit  honx,  de  perï^il,  de  fenouil, 
le  nitrate  et  l'acétate  de  potasse  sont  des  apé- 
ritifs, r^cs  propriétés  sont  regardées  aujoiu*- 
d  bui  comme  irès-hypolhéliqttes. 
AfI  («afom  tifUmm),  Celle  pomme,  dont  la 


chair  })lanche  est  forme  et  délicate,  est  colorée 
d'un  beau  rouge  du  c6lê  où  le  soleil  la  frappe. 
Elle  se  digère  aussi  bien  que  toutes  les  autres, 
si  on  a  le  soin  de  la  peler  et  de  la  bien  réduire 
eu  la  mangeant.  Elle  est  petite,  mais  d  un  ç,oin 
sucré  et  frais.  Sa  gentillesse  la  fait  admettre 
dans  tous  \(&  desserts  et  croquer  volcmtiers  par 
les  jeunes  femmes. 

Les  personnes  qui  digèrent  difticilemenl  doi- 
vent s'en  abstenir. 

/t  phrodiisi  n  (|  u  c  Aphrodisiacun).  On  donne 
ce  nom  à  toutes  les  substances  médicamen- 
teuses ou  alîmentairas  oui  sont  douées  de  la 
))rûpri('lL*  de  surexciter  les  organes  de  la  gé- 
nération. Les  cantharides,  le  gingembre,  la 
cannelle,  le  girotle ,  la  vanille,  1  ambre  gris, 
le  musc,  le  castoreum,  les  truffes  et  autres 
es|M''('es  (îf  la  famille  des  champignons,  etc., 
sont  aplirodisiaqucs.  On  en  peut  dire  autant  de 
tout  ce  qui  tenu  à  stimuler,  comme  les  vins 
généreux,  une  alimentation  tonique  et  forti- 
tiaulc,  etc. 

De  toutes  les  substances  que  nous  venons 

d'énumérer,  la  plus  dangereuse,  dans  son  em- 
ploi, et  la  seuh'  ([ni  possède  d'une  manière  ir- 
lécusâble  et  au  plus  haut  degré  la  propriété 
aplMTodisiaque,  est  la  cantharido  :  mais  son 
usage,  en  fontrariant  les  lois»!  '  l;i  nature,  cause 
des  perturbations  très-graves  dans  les  or|^nes 
urinaires  et  détermine  souvent  la  mort. 

.Ipozème.  On  nomme  apozèmc  une  dé- 
coction de  substances  végétales  plus  ou  moins 
nombreusbs  auxquelles  on  ajoute  une  sub»* 
lance  môdicaînonteuse  simple  ou  composée. 

Appêleuce  {ù'appetere}.  Désirer  est  le  pre- 
mier de^ré  de  l'appétit;  c'est  le  désir  de  la 
satisfaction  d'un  oipao. 

Appélll.  C'est  une  nrtion  préparatoire  qui 
éveille  la  sensibilité  des  oi^ganesetles  dispose 
à  entrer  en  action:  c'est  un  désir  instinctif 
d'un  l>esoin  à  satisfaire.  A  ce  litre,  il  y  a  plu- 
sieurs genres  d'appétits;  celui  qui  consiste  dans 
le  besoin  d'alimentation  chez  certaines  person- 
nes se  fait  ressentir  à  des  intervalles  à  peu  près 
réguliers.  C'est  môme  l'ordinaire  dans  l'état  de 
santé  parfaite,  mais  il  y  a  à  cet  égard  de  nom- 
breuses variétés  qui  dépendent  de  l'&ge,  du 
sexe,  d<'s  habitudes,  du  tempérament,  des  sai- 
sons, du  cUniat  el  de  la  nature  des  aliments. 
L  appétit  fait  éprouver  une  sensation  pénible 
qui  se  convertit  en  plaisir  lorsqu'on  le  satisfait. 

AppleV  Cake.  C'est  ung&teau  fait  avec 
des  pommes  de  reinettes  et  des  pommes 
douées  d'une  acidité  plus  marquée.  Quand  on 
les  a  pelées  el  débarrassées  des  cwurs,  on  les 
fuit  cuire  sur  le  feu  avec  de  la  moelle  de  bœuf, 
en  ajoutant  un  morceau  de  canclle.  Quand 
les  pommes  sont  bien  fondues,  on  les  passe 
au  tamis  de  crin.  Gela  fait,  on  ajoute  à  la  purée 
de  pomme  une  fécule  quelconque ,  arowroot, 
salep,  fécule  de  pomme  de  terre  ou  môme  de 
l'amidon,  en  ayant  le  soiu,  quelle  que  soit  la 
fécule  employée}  qu'elle  soit  réduite  en  pou- 
dre  impalpable.  On  ajoute  une  quantité  suffi- 


Mnlo  ()o  Iteau  i>ucré.  puis  on  fait  bouillir  à 

Ëcùliâu  jusqu'à cui&aoDsuCQsantc  de  la  fécule. 
Ib  fait  alors  refroidir  la  purée  ;  lorsqu'elle  «si 

froido,  on  y  nu  !/  lîes  jaunes  d'(i'ulr>,  lonjom^ 
dans  la  proportion  du  nombre  de  pomnios  cm* 
ployécs.  Âiosi,  pour  huil  personnes,  huil  jau- 
nes d'oeil  cl  deux  blancs;  mats  une  chose 
ulili*  potir  que  l'opération  réussisse  bion,  c'ost 
que  lo  mélange  soit  bica  cxacl,  le  loul  bien 
préparé  ;  graissez  un  moula  de  moêlle  et  la- 
miîscz  du  sucre  de  vanille,  de  manière  h  qtie 
k  moelle  en  ail  une  coachc  intérieurement. 
Verser  alors  votre  marmelade  avec  préeattUon, 
cl  l'ailf'S  cuire  au  bain -marie.  Cela  fait,  vous  ren- 
versez le  gâteau  dans  un  plat  suffîsimmenl 
creux  pour  pouvoir  cunleuir  la  sauce  buivanle 
OU  cbaudeau  :  Délayer,  dos  jaune»  d'œufs,  su- 
'■rv7  sulfisammenl  ei  faitcs-lts  cuire  d;ui>  l'eau 
Jiu  baut-marie.  ^uand  celle  sauce  est  arrivée  à 
constetance  sirupease,  ce  qu'on  obtient  en  re- 
muant sans  cesse  le  mélange  pour  qu'il  ne  se 
coagule  pas,  on  l'aromatise,  au  moment  de  le 
retirer  du  feu,  avec  du  kirsch,  dn  rhum,  ou 
mieux  encore  avec  quelque  fine  liqueur  des 
lies.  Il  est  tr^-s-esseoliel  de  ne  pas  faire  bouil- 
lir la  liqueur,  (pidle  qu'elle  soil;  cela  ne  ferait 
qu'en  détruire  et  la  force  et  l'arôme. 

Ce  gâleau  dél'u  al.  bien  fait,  peut  convenir 
k  toutes  les  personnes  en  bonne  santé,  mais  il 
n'en  faut  manger  qu'avec  modération,  surtout 
aprèh  le  1  ]  jtarce  qu'il  troublerait  famlc- 
meill  la  di^e^liou. 

On  prépare  encore  un  apple's  cake  dit  à  la 
Reine-Anne,  qui  consiste  en  une  marmelade  de 
belles  pommes  qu  oi»  passe  au  tamis  à  deux  ou 
trois  reprises  el  qu'on  fait  refroulir.  On  y  mêle 
alors  des  citrons  contils  et  pralinés,  ainsi  que 
des  pistaches  pralint'es;  on  ajoute  îeçucre  nr- 
cessaire.  Cela  préparé,  on  bal  des  bbuics  d'œufs 
on  neige,  el  l'on  mélange  la  narée  de  pommes 
avec  les  œufs  en  cominuanl  de  battre.  On  dis- 
pose une  gelée  de  ratafia  sur  un  plat  d'cnire- 
mels,  et  1  on  y  met  en  monceau  la  mousse  do 
pommes. 

Approvlsloiinonioiilv  Vu  vieux  proverbe 
dit  que  iTTovmon  t  hi  jjrojumon.  11  cesse  d'être 
vrai  lorsque  Tordre  cl  l'économie  président  au 
choix  et  à  la  qualiic  der>  dcnrces  ou  à  leur  em- 
ploi méthodique  et  régulier. 
•  Dans  les  grandes  musons,  les  ipprovimon- 
ncmenls  sont  indispensables;  dans  les  maisons 
bourgeoises,  ils  sont  utiles  ;  dans  les  petits 
ménages,  iU  cessent  d'être  nécessaires. 

L'arl  de  la  conservation  des  subsistances  et 
denrées  alimentaires  a  fait  aujourd'hui  de  tels 
prc^rès  que  les  approvisionnements  sont 
moins  étendus  qu'ils  ne  l'étaient  autrefois.  On 
est  toujours  sûr  (le  trouver,  dans  les  principales 
maisons  d  épicerie  en  gros,  des  conserves  de 
légume,  des  confitures,  des  ûrops,  sans  parler 
des  mardiands  de  eomeslibles,  abondamment 
fournis  de  viandes  de  passage,  tels  que  gibier, 
venaison,  etc. 

Pour  Paris,  fai  préparaiiiMi  dea  conserves 


dans  les  maisons  bourgeoises  est  donc  i  peti 
rès  inutile  ;  quant  aux  autres  denrées,  la 
iille  est  un  pourvoyeur  oui  ne  fait  jamais  dé- 
faut. Nous  allons  donner  les  indications^  nficvs- 
saires  pour  les  personnes  qui  habitent  les  fil- 
les des  départements  ou  la  campagne. 

La  fin  de  Télé  et  l'automne  étant  les  époques 
où  la  cuisine  est  le  moins  occupée,  on  rom- 
meiicera  par  les  herbes  et  les  légumes  qui  sont 
de  garde,  tels  que  l'oseille,  la  chicorée,  les 
haricots  verts,  Ir^  r()n(1<  d'artichauts.  Avec  des 
procédés  fort  simples  el  <x)unu8  de  tout  le 
monde,  il  est  possible  de  les  conserver  pen- 
dant tout  l'hiver  et  m<^me  une  partie  du  prin- 
temps, 11  faut  songer  ensuite  aux  farineux, 
tels  que  haricots,  lentilles,  pois  secs,  dont 
purées  sont  d'un  grand  secours  pendant  likiltr 
po!ir  varier  les  pntreinet?.  et  le';  pntsigcs. 

Le  beurre  à  mi-sel  ne  doil  point  être  ou- 
blié, afin  de  ména|;er  le  beurre  fin,  qui  se 
mainlient  toujours  tort  cher  jusqu'au  relOHr 
des  herbes  nouvelles.  Il  doil  éirc  tenu  ^dé- 
ment à  l'abri  de  la  chaleur  et  de  Thnmidm.'' 
(I  en  sera  de  méni(>  des  ceufs,  dont  nn 
bonne  cuisine  doit  toujours  élre  largement 
pourvue.  Les  meilleurs  sont  ceux  pondus  en- 
tre les  deux  Notre-Dame,  et  ils  sont  plusft- 
ciles  à  conserver 

Le  lard  est  un  ob^el  de  très-grande  coosom- 
mationdans  une  cuisine  bien  montée,  puisqu'il 
entre  dans  presque  tous  les  ragoûts,  ffdoil 
être  tenu  dans  un  lieu  sec  cl  frais. 

C'est  dans  te  Car^e  que  l*on  fint  la  provi- 
sion de  jambons  ;  leurs  plus  grands  enne- 
mis POnt  109.  mouelies.  On  les  tiendra  dans  un 
endroit  frais  el  obsc  ur,  el  on  les  sond<Ta  de 
temps  en  temps  pour  voir  s'ils  ne  se  flteot 
pas. 

Dans  le  courant  de  janvier,  on  peut  s'appro- 
visionner de  belle  morue  tle  Hollande  que  rbn 

fait  dessaler  fi  mesure  de  la  consommation. 

Vers  la  mi-octobre,  on  doil  songer  au> 
choux,  navels,  carottes,  poireaux,  quiaugtnen- 
leni  de  prix  avec  les  premières  gelées.  Il  faut 
les  visiter  souvent  pour  en  6ter  les  parties  vé- 
reuses. 

Les  pommes,  les  poirc^î  et  les  rai.«îins  sont 
presque  les  seules  espaces  de  fruits  qw'on 
puisse  conserver  ncndant  l'hiver.  11  faut  les 
tenir  dans  un  bon  rruilieret  les  visiter  sonvent. 
Il  en  est  de  mémo  des  marrons,  diM^P^ 
et  nèfles. 

On  fera  aussi,  avant  l'hiver,  sa  ]>rovishm*^P 
riz.  Il  suffit  de  le  tenir  dans  un  e  Ir  it  ser  <  > 
de  le  remuer  de  temps  en  temps.  On  iiendm 
aussi  à  l'abri  de  1  buinidilé  le  vermicelle,  1> 
semoide,  les  macaronis,  les  lasagnes  et  les 
autres  pAtes  d'Italie. 

C'est  vers  le  mois  de  septembre  que 
doil  fiiîre  sa  provision-  de  sucre,  decsil,  de 
riz,  de  pâtes  d'Iialif-.  d'eau-de-vie,  de  poirre, 
d'épices  fines,  de  bougie,  chandelle,  savw, 
huile  d'olive  el  liuile  à  brûler,  et  génératemnd 
de  toat  ce  qui  tient  à  l'épicerie. 
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ce  n'est  pas  le  loul  de  bien  choisir  cl 
de  bien  acheter,  u  faal  encore  savoir  conserver 
Tes  provisions  et  les  mettre  à  l'abri  de  l'humi- 

dilé  et  des  animaux  rongeurs,  les  deux  plus 
grands  flc^aux  des  marchandises  s^rhes. 

On  y  parviendra  en  consacrant  une  pièce  de 
la  maison  uniquement  à  cet  usage,  et  on  ren- 
fermera les  provisions  dans  des  armoires  de 
cbéne  bien  clones,  fermées  à  clef,  cl  que  l'on 
visitera  souvent. 

Arachide  (  Arachis  ).  Genre  de  la  dladel- 
phie  décandrie  et  de  la  famille  des  légumineu- 
ses. Une  seule  espèce  constitue  ce  genre  ;  elle 
•■st  connue  sous  le  nom  vulgaire  de  pistache 
lie  terre,  arachis  hypogcn,  on  la  croit  originaire 
(lu  l»érou,  de  la  Floride  cl  du  BrHu.  Ses 
pusses  8'cnfoncentdans  la  terre  aprt^s  qu*elles 
ont  été  fécondées,  et  y  mûrissent.  On  la  ciil- 
àvc  en  Espagne,  en  ïlalie  et  dans  les  départe- 
menls  niériaionaux  de  la  France.  Ses  graines 

I  féomtssent  une  huile  dont  les  usages  sont  ana* 
logues  fl  ccnx  de  l'huile  d'olive  cl  de  l'huile 

I  d'amandes  douces.  EUc  a  l'avantage  de  se 

:  oncir  difficilement.  Cette  hdle,  comme  toutes 
les  autres,  est  laxative. 

C'est  un  excellent  fruit  de  dessert,  quand  il 
est  bien  mûr;  les  gousses  contiennent  deux 

I  graines  grosses  comme  des  noisettes  dont  elles 

:  wi  la  saveur  agréable. 

On  les  récolte  à  la  fin  de  septembre. 
Aniek  ou  Badi.  Alcool  du  ris  fermenté 
u  jucl  on  ajoute  des  feuilles  ù'areca  catechu, 
e.>pèco  do  palmier,  pour  relever  la  saveur  de 

,  celle  eau-de-vie.  Ainsi  que  toutes  les  autres, 

I  elle  ne  doit  cire  employée  qu'en  petite  dose. 
Arbois  (Vind')  (Jura|.  Ils  snnl  blancs, 
deoxiôme  classe,  pour  les  hutlres  el  les  entre- 
mets, et  rouges  ordinaires,  première  qualité  : 
diurétiques  et  excitants  ;  les  rouges  plus  toni- 
qoes.  ifs  coùient  150  fr.  la  barrique  et  l  fr.  2li 
a  Louieilie  ;  leur  transport  est  difficile  et  ils 
sont  rares  dans  le  commerce. 

.ArcDc  {Arenga).  Nom  vulgaire  tjue  l'on 
lionne  àlava,  k  un  palmier  dont  on  a  iormé  le 
genre  ttren^.  I^s  Bfalais  le  nomment  ffonmlo. 
il  est  a<^s«•/.  souvent  désigné  par  le  nom  porlu- 
jpiis  de  safjnciro.  Ce  genre  renferme  une  es- 
pèce qui  est  ton  commune  dans  les  valions  hu- 
mides des  Moluqucs.  L.i  sève  de  cet  arbre 
donne  du  sucre  par  l'effet  de  l'évaporation  et 
une  irès-bonue  liqueur  par  la  fermentation.  Sa 
moelte  fournit  un  sagou,  et  on  confit  ses  fruits, 
encore  verts,  avec  ou  sucre;  mais  lorsque  ces 
mêmes  fruits  sonlmangds  milrs,  ils  causent  du 

«onflement  cl  des  déuuûgcatsons  fort  péai- 
les. 

Aréteii.  On  nomme  ainsi  les  os  longs  et 
pointus  des  poissons.  Ces  os  sont  une  cause 
«ses  fréquente  d'accidents.  Lorsqu'ils  ont  un 

volume  considérable,  conn;'  dans  les  gros 
poissons,  on  est  farilemr'ni  averti  de  leur  pré- 
sence, cl  1  on  s  en  garanui  pour  peu  qu'on  y 
y  prête  d'aticniion;  nais  .dans  les  poissons  do 
nédioçre  volume,  oonoie  le  sont  les  petits 
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brochets,  les  carpes,  etc.,  ils  font  courir  plus 
de  danger.  Ceux  de  la^  carpe  ne  laissent  pas 
que  d'Are  dangereux;  il  nous  est  arrivé  assez 

souvent  d'être  appelé  à  en  extraire  qui,  dans 
l'aete  delri  (îégUtlition,  s'étaient  arrêtés  et  fixés, 
soit  dans  les  amygdales,  soit  dans  la  paroi  pos- 
té rie  urc  du  pharynx. 

Argenterie.  Les  soin?  dp  la  malîresse  de 
maison  brillent  dans  la  netteté  de  son  argen- 
terie. We  confie  au  plus  intelligenl  et  au  plus 
honnête  de  ses  domestiques  l'entretien  de  cette 
importante  partie  de  son  mobilier. 

Si  les  pièces  sont  en  argent,  elles  doivent 
être  nettoyées  au  blanc  deux  fois  par  mois,  on 
les  laved'alinrrl  à  l'eau  bouillante  et  on  les  sa- 
vonne, on  les  essuie  avec  soin  en  les  plaçant 
sur  un  calorifère  ou  sur  une  plaque  de  métal 
chauffée  par  un  réchaut,  on  les  trotte  ensuite 
avee  du  blanc  d'Espagne  délayé  dans  de  l'eau» 
de-vie  et  ou  essuie  sans  attendre  que  le  blanc 
soit  trop  sec,  on  brosse  ensuite  avec  une  brosse 
Hnf  et  fi  mce  et  l'on  passe    la  peau  dechamoi'? 

Les  pièces  en  plaqué  demandent  plus  de  mé- 
nagements et  de  soins;  si  le  fond  est  en  cuivre, 
il  prend  le  vert  de  gri>,  s'il  est  en  fer,  il  se 
rouille;  il  faut  donc  é\iler  de  laisser  séjourner 
les  acides  et  les  parties  aqueuses,  ce  (jm  peut 
se  faire  facilement  en  essuyant  et  épongeant  en-' 
suitr  a  vf  e  la  peau  de  chamois  et  en  plaçant  les 
pièces  sur  le  calorifère 

Si  Targenterie  on  le  plaqué  sont  noiicb  par 
les  œufs  on pcul  froiier  légèrement  avec  un  peu 
d*^  sel  très-nn  et  laver. 

La  vaisselle  ^lalc  a  beaucoup  perdu  de  sa 
splendeur  depuis  que  le  plaqué  el  l'argenture 
ont  livré  h  l'usage,  des  pièces  superbes  à  des 

Srix  modérés.  La  maison  Cbrislofle  a  rendu 
'éminents  services  ani  maîtres  de  maison  <|iii 
n'ont  plus  besoin  d'enfouir  un  capital  consi- 
dérable dans  le  service  de  table. 

Arien  (Var).  Ucnommij  pour  ses  saucis- 
sons. 

A roïd (4roî<i(rn).  F  iinilîede  plantes  mo- 
noctiiylédonécï  qui  a  pour  type  le  eenre  flfMin. 
Cette  plante  récônment  importée  oe  la  Cnlne, 
a  une  racine  Irès-voluTniiieuse  dépourvue  de 
toute  propriété  délétère,  elqui  fo^imn  unefépulc 
douce,  nourrissante,  renfermaui  uu  prinblpc 
acre  très-volatil. 

Aromates.  On  désigne ,  sous  ce  nom ,  des 
substaoces  douées  d'une  odeur  suave,  ou  vive, 
ou  pénétrante.  Les  tmes,  telles  que  Tambre,  le 
musc,  lecasloreum,  etc.,  sonl  fournies  parle 
r*^f^iie  animal  ;  les  autres,  el  c'o'-a  le  plus  grand 
no  mbre,  proviennent  du  règne  vé^éial,  et  par- 
ti uJèrement  des  familles  des  labiées,  des  co- 
nifères, des  laurinées,  des  synaritlif^rées,  des 
ombellifères,  elc.  L'odeur  des  si  ijbiances  arc- 
matiques  est  due,  dans  le  piu^  grand  nondirt 
des  cas,  à  un  principe  volatil,  ou  huile  essen- 
tielle odorante,  qu'elles  contiennent  loul  formé; 
quelquefois  à  des  combinaisons  de  leurs  prin- 
cipes, non  odorants  par  eux^némes,  avec  cer- 
tains corps  qui  les  transforment  en  principce 
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odorants.  Lorsque  les.substanedi  aromaUques 

ne  produisent  sur  l'écononiic  qu  unc  l('g(*r(; 
slimulaîioi) ,  <]!(s  pronncnl  le  «om  d'aroniaics 
eisonlcm|ilûyé(>ii  âoiKs  le  itom  d'iJpiccs  comme 
Goodimeots,  toit  pow  relever  la  fadeur  des 
mels,  soit  pour  rendre  moins  diîsagrj'nliln  fem- 
ploide  certains  médicaments;  mais,  lor?.qu  elles 
Sifttdoutfwdc  nropridu'*splus<:*neraiqucs,  elles 
rentrent  alors  uaiis  le  doniuinp  do  Ti  UiiVapoii- 
tîquc,  et  sont  conimcs  &ous  le  nom  de  médica- 
ments aromatif^ucs. 

Il  n'entre  pomt  dans  le  but  de  cet  ouvrage 
de  nous  occuper  de  cea  dernières;  uons  ne 
inûlerons  ici  que  de  celles  qui  sont  employées 
dsa%  l'art  culinaire* 

Ces  oromales  peiiveol  être  divisés  en  iodi- 
|ène&  oi  eu  ei^ouquos. 

Les  aromates  indigènes  sont  :  la  fleur  d'o> 
ranimer,  les  roses,  les  flettrs  d'œillel,  la  llenr 
de  bouillon  blanc,  la  fleur  de  sureau;  les  se- 
mences ou  graines  d'anis,  de  coriandre,  de  fe* 
nouil,  d'angélique,  de  carvi,  de  chervis.  de 
daiicus.  dn  gpriit^vrc  ol  <1p  ri^rllc ,  auxquelles 
il  iaui  ajouter  le^  amandes  uiiicrcs  cl  celles 
des  fruits  A  nosnu  ;  les  tiges  ou  les  feuilles  aro- 
matiques d'angélique,  de  verveine,  df»  nn'!i 
de  menthe,  du  fenouil,  d'absinthe,  de  lavaixie, 
de  romarin,  de  tanaislc  odorante,  d'en  aie,  cic .  : 
les  écorccs  aroniuliqucs  dos  oranges,  des  ci- 
trons, des  cédrats,  de  la  bergamote,  cl  les 
6»>n;eR  des  jeunes  rameaux  ou  le  bois  entier 
des  rameaux  du  calicanlhus;  les  racines  aru- 


ti  vée.  dans  la  province  de  Santa-fë  de  Bogo\a,  à 

(:aii>e  de  ses  tubercules  qui  con^,titiir'iU  une 
nourriture  saine,  a^réitble  cl  d'un  usage  jour* 
nalicr  pour  les  habitants  de  ce  pays.  Tous  lès 
essais  de  eulUire  (|ue  Ton  a  teniés',  jusqu'à  ce 
jour,  pour  naturaliser  celle  planle  en  fiorope, 
sont  restés  infructueux. 

Arro«Ai«  des  lAnoiKs.  Brllbuavf:,  Bon^» 
Nr:i)AMii,  TofTPRONNi: .  Foi.i.KTTr.  jilrij»fe.T, 
genre  de  la  famille  dcschénopodécs.  Quelques 
espèces  sont  employées  comme  aliment  :  le' 
pourpier  de  mer,  Atriplcxalimus,  qu'un  niar-go 
en  salade  apr^s  l'avoir  rontît  nu  vinaigre;  2*ia 
pourpif^re,  Atriplcx porlulacoïdcs.  dont  ou  («nfil 
au  vujaigre  les  jeunes  pouî>i>o>  ot  les  feuilles 
pour  les  employer  on  guiso  do  (  àpros  ;  3°  l'arro- 
chc  étalée ,  Aliipki:  ^tata ,  dont  on  muuge  les 
feuilles  k  la  manière  des  épinards;  4»  enfm, 
la  bonnodame,  Atnplex  hortcnsis.  orii;iiiairo 
d'Asie,  qu'où  cultive  dans  les  potagers;  ses 
feuilles  sont'  employées  dans  les  cuisines  un 
peu  recherchées  ô  modifier  l'acidilé  de  l'osoîll'^^; 
au  diro  d»";  connaisseurs,  ces  fpuillos  sont  bien 
préfériiblt  ^  à  celles  des  épiii;irds  ou  de  lailue, 
qu'on  emploie  au  même  usage.  IV  u  nutritive  cl 
'ir  i  tcile  (ii^rstion.  Il  y  ott  a  deiix  variéléSjte 
iilonde  et  la  rouge. 

ArsM  (Vin  d').  Bordelais  rouge  ordirau^;' 
prennèrc  (pialilé  des  \h\^  de  Fratice.  Toniqoe. 
Il  contient  16  à  17  d^rés. 

Arsia»  (Vins  d').  Bordelais  ronge,  troisième 
I  (  lisse  des  vins  de  France.  Tonique,  surioui 


inatiques  d'iris  rt  (le  jî;in}:^rml«re;  les  fruits  Jiro- j  lorsqu'il  e^t  vieux;    nsirint^enl  (juaud  il  est 
maliqucs,  tels  que  :  le  nniseal,  le  cassis,  les i  nouveau.  Il  conlient  12  à  14{iegrés. 
framboises,  les  fraises,  le  coing,  etc.  |    Arti«li«Ml  {€imm  scolymus).  Genre  delà 

Les  nromatca  exotiques  -^onl  :  la  cannelle,  le  syiît;<'ii.'Nie  polygamie  <•:;  >le  et  de  îa  fanii 


girolle,  le  poivre,  la  niusaidc,  la  civelle,  l'am- 
bre gris,  le  m^is,  le  musc,  le  styrax,  le  ben- 
join, le  baume  du  Pérou  relui  de  Tohi  :  Ie<; 
graines  de  cardamouo,  «le  badiane,  de  calé,  de 
moAtarde;  le  thé,  l'aya  panha,  etc. 

Nous  parlerons  des  propriétés  liygiéniipies 
de  ces  divera  aromates  à  cbacnu-  de  leurs  arti- 
cles. 

'  Arrowr««t  {MaratUa  arandinacea).  C'est 

onc  fécule  afiiylaeéo  obtenue  des  luberrulcs  du 
maranta,  ou  bien  cucorc  du  curcuma  angusli- 
fétta.  Bile  possède  les  mêmes  propriétés  que 
;ni'r(*s  fécules.  Peut-f'tre  cependant  pour- 
rait^on  lu  considérer  comme  peu  inoins  nu- 
tritive que  celle' du  firomenl  et  des  pommes  de 
terre,  puisque,  à  dose  égale,  olle  donne  cuite, 
dans  une  pareille  qnaniitf^  d'eau  ,  une  colle 
moins  cOHiislaule.  Quoi  (pj  O!i  ait  dit  de-  celle 
ftltbstftnce,  elle  n'a  en  réalité  aucune  supériorité 
sur  nos  fécules  indigènes,  siuou  d'être  d'un 

Srix  plus  élevé  el  d'avoir  un  nom  assez  difficile 
proAonder. 

Arracttclifi  {Arracachn).  (înnre  de  la  fa- 
mille des  ombeliilères,  tribu  des  Smyrnées, 
Koch.  Tribu  des  pleurospermées.  sous-tfibu  des 
Amninées,  Tausch.  Il  appartient  à  l'Amérique 

méridionale  et  ne  renferme  que  deux  e^ipèccs. 

ÙArracacha  xunthwbiiu  ou  tatculenia  est  cul- 
••Il      ■  ,     .     -  . 


îa  faminn  <1e5^ 


synautliérées,  Irdju  des  iloaCuScuses  (cardttQ- 
cées,  cinarocéphale»).  Les  plantes  qui  compè- 
sent  ce  genre  >oii\  Oii;iiuaires  de  l'Afrique  el 
de  l'Europe  méridionale.  L'artichaul  commun, 
Cinara  icolymus,  est  celui  qui  parait  sur' iMS 
tables.  Ce  sont  ses  fleurs  non  épanouies  dont 
nous  mangeons  le  rérejitacle  sous  le  nom  de 
fonds  ou  r\il  d'artichaut,  cl  la  base  des  écailles 
(lu  j.éi  iriiiK  sou&lenom  de  feuilles.  Il  y'«i* 
de  blancs,  de  verts,  de  violets,  de  rouges  cl  les 
sucrés  du  genre  ;  ceux  doul  on  mange  le  plus 
à  Péris  sont  les  violets.  Ceux  dfe  Laon  IKHte) 
ci  ceux  de  Lille  (Nord)  sont  justement  célébras. 

On  commence  à  cueillir  les  artichauts  en  juin 
et  l'on  continue  jusqu'en  septembre.  On  ne  peol 
les  garder  frais  que  quelques  jours,  encore  fant- 
it  plonger  rextrérailé  de  la  t^e  dans  de  l'ean 
fraîche.  "    '  '  '  " 

Les  gros  arlfchauts  se  seryemit  éuits  à  l'eau , 
jionr  (*  tre  man{^é<,  soit  à  la  sauce  au  beurre  le 
plus  fin,  soit  à  l'huile,  et,  dans  cet  étal,  il  faut 
convenir  que  c'est  un  entremets  fort  apparmit 
Les  moyens  el  les  peiiis,  qui  ne  sont  pas  les 
nioins  tendres,  s'apprèteot  de  tant  de  manières 
que  ce  légume  devient  uu  caméléon  vérilabîe 
entre  les  mains  d'un  savant  artiste..  'On  tes 
mange  à  l'espagnole,  au  jn?  .  nn  verjus  eii 
grain  j  en  cristaux,  eu  fricassée  de  ^oiile|^^ 
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niiïéc,  frils,  à  la  baifgoale,  tournées,  etc.  ù» 

fonds  d  arlichauls ,  d(îsst'cl)(?.s  coiiveiialjlemcnl, 
$e  fiODservent  fort  loui^icuips  a  âcrvcAt  pen- 
àm%  toutes  les  saisons  de  |amil«reàboaucou|i 
de  Togoùts.  C'est  duns  les  fricassées  de  poulets 
et  dans  les  p.lu^s  chauds  qu'on- les  rcncouU'c 
av«c  le  plus  do  plaisir.   .  . 

On  sert  des  artichauts  en  hors^l'aBBvre  4|iuiod 
ils  sont  jetiiif's  oi  frais;  on  coupe  les  preirVu'^res 
feuilles  qui  couvrent  le  foud  ;  si  les  artichauls 
sont  plus  gros  qu'une  noix,  en  les  coupe  parla 
moitié;  on  les  place  dans  une  coquille  sur 
ooelqucs  feuilles  de  vi^ic,  et  ou  les  açcompague 
«Tape  ssoce  vinaigrette ,  composée  de  bim  vi- 
naigre, de  verjus,  si  la  spison  le  pttmel,  de  tel, 
poivre  et  fines  lierhes. 

.|!^'arlicbaut  rend,  comme  l'on  voit,  d'émiiicnts 
SMTfices  A  ta  cuisine;  on  06  p^Ut  guère  s'en  pas- 
ser: aussi,  lorsqu'il  manque,  c'est  une  véril;ible 
cal^ilc.  Mous  devoiis  ^iouter  que  c'est  uu 
alUqwiU  «sses  sain,  nourrissaul,  astringent, 
ligament  aphrodisiaque,  |^e  peut-ôtre  àses 
asiuiliKninements  relevés. 
:  C/artichautcm  se  digère  généralement  moins 
bien  que  cuit,  e\  ne  convient  pas  ainsi  aux  es- 
toniacs  faibles,  paresseux,  ni  aux  personnes 
Cftj^Y^iescenles.  Cependant  il  est  cert^iins  Cbjlo- 
raM#  qui  s'accomm.odcut  mieux  des  ariiebimls 
rrus  ']ne  des  cuits;  c'esi  à  vrai  dire,  exoep* 
lionDellcmcnl. 

ua  beau  buisson  d'artichauis  ,r  frils  d'une 
belle  couleur  et  garnis  de  persil  fril,  est  l'un 
des  i>lus  ravissants  coups  d'œil  (lui  pui.sscui 
sVifTrtr,  à  l'entremets,  à  aes  convives  (b^à  bien 
lestas. 

ArliebaufK  frits.  On  coupe  les  artichauts 
par  Iraochcs  du  sommet  à  la  base  ,  ou  en  ôte 
le  foin,  ou  enlève  les  extrémités  des  feuilles, 
on  les  pare  en  dessous,  on  les  lave  dans  l'eau 
vi^jki^réc,  ou  les  fait  égouttcr,.  .on  les  place 
ensaHo  fwns  une  terrine,  oâ  se  trouve  déjà 
uoe  pâle  liquide  faite  d'au fs,  de  farine,  de 
crème,  avec  poivre,  sel  ei  une  cuillerée  de 
bonne  eau  de-vie  ;  maniez-les  bien  dans  celle 
pâle  b'^i  Tc,  <'l  laites  fiirc  dans  de  l'huile  ou 
dans  du  saindoux  ;  fai!(^>-les  cgouUer  devant 
lafçu,. aye^  du  persil  Irii.  sur  lequel  vous  les 
disposerez  en  les  saupoudrant  de  sel  tin.  Les 
artichauts IViis  se  di^C'renl  assez,  facileuioni  lors- 
qUO  la  pàtc  est  légère  cl  bien  faite.  JitUremets, 

MfjiUkmmt»  a  la  babigoolb.  On  doit 
choisir  pour  cette  préparation  des  artichauts 
bien  tendres  et  de  moyenne  grosseur;  après 
les  avoir  parés ,  on  les  vide  du  loin  qu'ils  con- 
liepnent,  et  on  les  fait  blanchir;  à  l'avance,  on  a 
pfép^ré  du  persil,  des  champignons,  dos  éclia- 
lo^çs  bicu  bâchées  qu'on  passe  au  beurre;  ou 
ajpiit^  «Hors  du  beurre  et  du  lard,  ce  dernier 
rl|ié;  le  tout  convenablement  épicé.  On  en 
reotjpltl  dçs. artichauts  qu'il  faut  avoir  le  soin 
de^f cela r  pour  qu'ils  ne  se  déforment  point. 
Ou  m^aliprs  dans  une  casserole,  à  couvercle 
-"oibolie,  les  artichauts  qu'on  entoure  de  bardes 
de  latd  et  auxquelles  on  Ajoute  de  bonne  huile 


d'olive;  on  les  fait  cuirô  doucement  et  onr  Tes 

sert  sur  leur  sauce  n^luiic,  ou  ^  ur  une  jurande 
siuce  italienne.  ,Cel  entremets  fort  <^^é*U)la.uo 
LOttvteat  (ftt*anx  estomaes  robustes..  v 

Arllehaul)«  \  la  sauci:  blanchk.  Prenez 
trois  artichauts  de  la  même  grosseur,  ùtez  on 
ce  qui  reste  de  la  lige  et  pare^  le  foud  ;  sup- 
primez-en les  extrémités  des  feuilles;  lavez- 
les  bien;  nietle/.-los  dans  un  chaudron  plein 
d'eau  bouillaute,  où  vous  aur^z  mU  du.  sel 
suCfisarameat;  ayez  soin  que  vos  artidiauts  Ûi: 
gnent  dans  l'eau.  Quand  ils  acronl  cuits,  reli* 
rcz-ies  de  l'eau  bouillante ^our  les  mettre  dao9 
l'eau  froide;  ôtez-en  lefom;  remeties-les  dans 
l'eau  bouillante;  égoultcz-lcs  et  poscz-Ics  sur 
le  plat  avec  une  sauce  blanche  que  vous  ver- 
s^'i  (•/.  dchsns,  ou  que  vous  servirez  séparément 
dans  une  saucière.  £tireraels. 

Au  lieu  d'une  sauce  blanche,  vous  pouvex 
servir  les  uiticbuuts,  avec  ime  sauce  brune». 

ArUeteelii  oaiLiés  a  u  PRovBNçAic., 
Faites  cuire  à  moitié  des  artichauts  après  les 
avoir  préparés,  ôtcz-en  le  foiOt  bilesrles  bicu 
égouUer,  faites  -  les  mariner  dans  de  bonne 
buile  légèrement  salée,  introduisez  à  la  .plaei^ 
du  loin  une  cuillerée  d  huile,  sel,  poivre,  ci- 
lioulo  et  peihil  hachés;  liuissez  de  cuire  eu 
caisM;  sur  le  gril;  lorsqu'ils  sont  bien  rissolés 
et  liien  chauds,  arrose/ -les  d'une  cuillerée 
d'huile  line,  duus  laquelle  voua  avez  luit  dis- 
soudre une  deni-gottsse  d'ail.  En  raison  da 
l'ail  et  de  l'huile,  ce  mots  n^CSt  pM  d'ttoe di-r 
gestion  irès-Dacilu.  EnlremeU, 

Arlleliaats  en  prioassbb  bb  MVWw.Ge 
sont  des  artichauts  pré'parés  comme  pour  ôt^o 
frits;  on  les  fait  cuire  à  l'eau  bouillante  et  sa- 
lée; lorsque  leur  cuisson  est  cuuqilètc,  on  les 
i elle  dans Teau  firoide,  on  les  fait  égouitor,  oii 
les  accoaunode  ensuite  en  fricassée  de  poulet. 
Cette  manière  d'accommoder  les  artichatits  les 
rend  d'une  dif^tion  assez  laborieuse.  MrAi. 

Arllehaut»«  a  la  ooNNr:  krmmk.  Ce  sont 
des  artichauts  cuits  dans  de  l'eau  légèrement 
salée  et  bouillante  après  avoir  été  parés;  quand 
ils  sont  cuits,  on  les  retire  de  l'cau  chaude 
pour  les  plonger  dans  de  l  eau  froide  ;  on  en 
ûtc  alors  le  foin,  puis  on  les  remet  dans  l'eau 
bouillante.  Après  qu'ils  sont  bien  récbauffés, 
on  les  fait  égoutler,  on  les  met  sur  U!i  plat 
chaud  et  l'on  verse  dessus  une  sauce  branche 
dont  on  a  soin  de  remplir  les  fonds  et  lea 
interstices  des  feuilles.  On  peut  remplacer  la 
sauce  blanche  par  une  grande  sauce  ravigote, 
ou  bien  encore  par  une  sauce  au  jus.  La  sauos 
blanche  convient  aux  personnes  dont  l'estomac 
est  excitable.  I.a  grande  sauce  ravigote  ne 
convieul  (ju'aux  esloiuac~s  très-peu  irritables. 
La  sauce  uu  jus  est  la  mcillBUro  au  i)oiut  de 
vue  de  la  santé;  elle  est  bien  supportée (ar-Utv 
otiùorité  des  estomao.  HiUr^mts, .  >  ; 

AHMmIs  AU  BBOBRB.  On  j>r8iid„dM* 
artichauts  nouveaux  de  moyenne  gcosseur^fln 
les  coupe  en  ciAq  ou  si](i:morceau)^ii}Q.^^. 
une  partie  des  feuilles,  n*en  laissant  qua  tpfois 
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on  quatre  des  moyennes  ;  on  ,6te  Te  foin,  on  pare 
lèdèssouk'dfiéil  affichant*,  odHfiitft  du  beurre  au 
fond  d'ariP  casscroîc,  oti  saupoudre  de  sel  fin 
et  d'an  peu  des  quatre  épiées,  on  fait  cuire  avec 
ééi  têi'mksoÉ  <^  ëéaibùs  ;  Torsque  les  artidiauts 
sont  cuits  ,  on  }v%  range  sur  un  pint  rhnnd,  on 
met  ensuite  dans  le  bcurro  4c  cotss^n  du  persil 
¥«rt  et  haché  menu,  on-veriteenti^lésaHianiiitâ 
cè'ïlêurre  réduit,  en  y  ajoutant  le  jus  d'un  citron 
ou  celui  d'une  bigarade  ;  les  artichauts  ainsi  pré- 
parés se  digèrent  assez  bien.  Us  ne  conviennent 
qu'aux  personne*' éti  héàùe  santé.  Biiirmets, 

ArtIehautN  F\ncîS.  Vous  les  pr(*parf>7. 
comme  les  artichauts  à  la  barigoule,  vous  laites 
tiA  hachis  dé '^ande,  périlT  etcibonle,  eittieties 
cuire  de  nouTcau  le?  artichauts  avon  des  bardes 
de  l^rd  :  vous  les  retirez  du  feu,  en  les  arrosant 
â*mfh  ^nx  finc<i^  nérbes  et  de  jus  de  ctl^.  Ce 
mets  ne  convient  personnes quilfl|(lrbnl 
bién  et  font  de  l'exercice.  Entrée. 

Artl«liauts  a  l'italienne.  Vous  couper, 
eé  '^ti^  des  artichauts  ;  aprèa  les  avon*  parés 
et  dôbà^ssés  de  leur  loin,  vous  los  lavez  bion 
à  Sfaode  eau  ;  cela  fait,  rangez-les  dans  une 
alièroTéIvrèlè  tm  peu  de  benrre,  du  vin  blanc, 
du  bouillon,  du  jus  de  citron  ;  (juarid  ils  sont 
cuits,  égouttcz-lcs,  et,  après  les  avoir  dressés, 
saiicez-lcs  d'une  italienne  blanche.  Ils  se  digè- 
rent àsséz  bien  ;  néanmoins  ils  ne  conviemeilt 
qti'aTix  personnes  en  sanié.  Entremets. 

Artlekaals  (Manière  de  conscner  los). 
Kfpllt^dèé^itrtiiîNàats  iMMm^  si  vous  vouliez 
rA  faire  cuire;  mcttcz-lcs  h  IVan  bouillante 


qtaez  longtemps  pour  pouvoir  ôtcr  le  foin; 
ptrez  A  sà  place  un  pëtt  de  sèl  KH,  'el  ~ 


prtmîfcre;  ajoutez  un  demi-setier  do  vinaigre 
et  côuvrcz  vos  pots  avec  du  brunv  fondu.  Pour 
vous  en  servir,  faites-les  tremper  à  l'eau  tiôdc 
et  ctïïre  à  grande  eiru.  '■      '  ' 

;  AschanlK.  — Voy.  Arhardf:. 

Asperge  [Asparagus],  (ienrc  de  riicxaadric 
monOjîynîc,  àulrclbis  type  de  la  fhfflillé  des  ^ 
paragmt^cs.  L'asperge  n'est  plus  anjniurl'lmi 
qu'une  simple  tribu  de  la  grande  famille  des 
utiacécs.  rarmi  les  cspècès  de  ce  genre  Yas- 
fetge  commune,  asparagus  officinalis,  est  l'ob- 
lùi  des  plus  grands  soins  de  la  part  des  culli- 
Ti^eurs  à  cause  de  son  immense  imuortunce 
iâtanS  récoriomie  doVnestique;  en  etrct ,  les 
jeunes  pousses  que  produisent  cliaqiie  année  les 
racines  de  cette  plante  nous  fouruissent,  sous 
le  htkà  'jFà^ges,  un  aliment  saîn,  léger,  de 
feicîle  digestion,  convenant  lii^s-Men  aux  con- 
^  Vàlescents,  et  auquel  ou  attribue  des  propriétés 
diurétiques  et  apéritivcs  (Voy.  ces  mots).  Les 
ttpcrccs  donnent  à  Tiirinc  une  odeur  désa- 
rréablc,  que  l'on  change  en  colle  de  violette  par 
.  addition  de  quelques  gouttes  d'essence  de 
«INMithine.       •      "  ....^.-r 

'  On  fn't  avec  rrtfe  plante  le  ^\rop  ^c  pointes 
fi^lfefii^,  qui  a  été  reconnu  depuis  longtemps 


presque  dépourvu  des  propriétés  sédatrtee' 
qu'on  lui  avait  attribuées  k  l6rt;  ses  mèfMSM 
entrent  dans  te  sirop  des  cinq  iMiesftpCrtMb 

mineures.  " 
Ce  léffume*  estpen  sabstantiel  et  fort  d&kUL 

Les  meilleures  Tiennent  de  Vendftme,  et  rfTo^ 
ont  une  supériorité  tellement  reconnue  wr 
celles  des  environs  de  Paris,  qu'il  etI  dIfflM 
de  croire  que  ce  soit  le  mémo  lécnme.  On  sftrt 
les  grosses  asperges  cuites  à  reau  pour  î« 
manger,  soit  à  la  sauce  blanche,  soit  à  l'huile. 
Les  petites  s*aecommodent  en  façon  de'^M^ts 
pois  pour  tromper  notre  espoir  et  oalmer  nolri» 
impatience  Mais  dès  que  les  petits  pois  soai 
arrivés,  elTes  crsindraîent  de  se  prétenier  tOais 
cette  forme.  Les  aspcrpes  se  mangent  mrore 
A  la  crème,  au  jus,  contilcs  et  môme  en  ome- 
lette. Klles  servent  de  gamttiires  ft  dfveM 
goûts;  on  les  confit  au  vinaigre;  mais,  noxiS 
le  répétons,  leur  plus  bel  apanage  est  de  pa- 
raître dans  leur  entier  cuites  simplement  dans 
l'eau  de  sel  .  Cesl  un  fort  beau  i)lal  d'entreriHètS 
et  l'un  des  faisceaux  les  plus  agr(*ables  à  ront- 
pre.  On  les  sert  avec  la  main  quand  leur  ettffSfi 
sive  ebaleur  le  permet ,  et  si  l*mi  enint  #r<i» 
briiler,  alors  seulement  on  emploie  des  pîtiC^s 
en  argent,  qui  sont  aussi  utiles  que  graciexitScs. 

îl  y  a  triols  variétés  de  î'a!<perge  commtmfe;  Hl 
orosse,  ou  asperge  de  Pologne  on  de  Hollatfdè; 
fa  commune  violette  cl  la  f!aHvage.  On  mang^  1« 
deux  prpmiôrcs  ;  la  troisième  ne  sert  que  dans 
les  préparations  pharmaceutiques. 

!.,es  asfierges,  apr^s  avoir  été  ratissé/*^, 
font  cuire  &  l'eau  bouillante  et  légèrement  sa* 
lée ,  et  se  servent  ainsi  eomme  entrertiHl^fft  H 
sauce  on  à  l'huile.  On  les  prépare  encore*  d<» 
différentes  manières,  soit  comme  litières  ou 
ragoûts  d'entrées  de  viande  ou  de  poisson,  soit 
comme  eilbiemcts,  soit  en  potages,  etc. 

Les  asperges  forcées  commenreni  fi  doildèr 
en  Janvier  tant  vertes  que  blanches,  et  lesbrù- 
dttlb  eontinnent  jusqu'en  avril ,  époque  '5ê 
commencenl  à  paraître  les  asperges  de  pk*inc 
terre,  qui  sont  communes  en  mai  et  ne  proâtti- 
sent  pas  an  delà  de  la  mf^uin.  niesdtirciMeil 
facilement  et  il  ne  faut  les  cnéllUr  ttn*àinteêlflfè 
des  besoins.  Entremets. 

AHpergm  v.y  petits  pois.  Coupez  la  par- 
tie tendre  des  asperges  en  petits  morceaiuit  et 
faitcs-Ios  blaneliir  jusqu'à  moitié  cuisson  ;  mot- 
tez-Ies  ensuite  dans  une  casserole  avec  ou  mor- 
ceau de  beurre,  un  bouquet  de  persil,  .un  vépfc 
de  bon  bouillon.  Onand  elles  sont  cuites,  ajOU- 
le/.-y  un  peu  de  sucre,  un  peu  de  sel  cl  db 
muscade,  et  liez  sur  Te  feu  avee  deux  jaunes 
d'œufs.  Cet  entremels  est  assez  agréable. 

A.Mperceti  a  la  crkmk.  \\>rts  les  avoir 
fait  blanchir  cl  les  avoir  coupées  par  petits 
moreeanx,  passez-les  à  la  casscarale  Sveè  an 
morceau  do  hnn  beurre,  et  ajoutez-y  plein  une 
cuiller  à  dégraisser  de  béchamcil  maigre  et 

.tspergcs  (Ragoût  de  pointes  à^.  Coàpèr 
le  vert  de  vos  aspeiiges»  et  apràs  les  «voîr  lUt 
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Muebir,  faites-les  cuire,  à  pclil  feu,  dans  un 
Goolj*  elair  de  veau  et  do  jambon.  Lorsque  la 
sMce  «Bl  assez  réduite,  |iez-la  avec  ua  peu  de 
beurre  manié  de  farine  el  y  i^outez  un  j^a  de 
cilraa. 

>  •  iUpergc»  (Pontes  d*)  kv  n».  Saotet  vos 

[KÙntes  d'asperges  avec  du  lard  fondu  ;  joi- 
gliei>y  poivre  blanc  ,  muscade,  sel ,  persil  el 
oerfeiiîi  hachés;  faites  cuire  le  tout  à  feu  doux 
dans^da  consommé;  dégraÎMOE  el servea avec 
dijusde  rôti  de  moiilon. 

iwprrgçg  (Omclclles  cl  œufe  brouillés  ^ux 
fiiain  V).  Après  avoir  fait  UancUr  vos  as- 
perges, coupe^-lcs  en  pelils  morceaux  et  pas- 
sez-les dans  un  roux  avec  sel,  poivre,  persil  cl 
ciboules  bacbés  ;  ajoutez  uu  peu  de  )ait  quaud 
elles  sont  cuites  et  verses  dwMd  dans  Jes  o^fs 
prépivés  pour  romelelte  que  vous  faites  comme 
I  l'ordijDaire.  C'est  un  mets  que  l'on  sert  à  dé- 
j8Bii6#.  Od  Opère  de  la  mèDie  manière  pour  les 
CDflfs  brouilli^s,  seulenienl  on  n'y  mot  j)OÎnl  de 
iflKNite*  Quand  les  asperges  sont  rares  cl  chè- 
I  liii  ee  plai,  comme  entremets,  peut  se  servir 
es  Mme  ooaveiiance  ;  il  n'est  pins  recherché 
lorsque  les  asfieices  sçat  dans  leur  pleine 

>US<HI. 

Affergai  A  la  Pompaimor.  Faiies  cvire 

dftnsâerenn  de  sel  houillanlc,  npr^^s  ]os  avoir 
bien  lavées  el  préparées,  de  grosses  asperges  à 
teut  violet;  coupez-les  ensuite  de  la  longueur 
is  pèUt  doigt  et  en  biais,  et  mettez-les  égoul- 
Icr  dans  uno  scrvieile  bien  chaude,  afin  qu'el- 
kp  ne  se  refroidissent  pas  pendant  lu  coofec- 
tiia  4e  Vi  -sauee.  Poor  foire  celte  demièfre, 
fnnn  une  casserole  d'argonl,  mclte/-y,  par 
csillerées,  le  contenu  d  un  pot  moyen  de 
knm  de  Vanvrcs  ou  de  la  Prévalais; 'ajoutez 
oielques  grains  de  sel,  ive'  dean-cuilleréc  de 
neur  de  farine  d'épaulre,  une  pincée  de  mais 

poudre  el  deux  jaunes  d'œufs  ^ais  déliés 
ésc  quatre  cuillerées  de  vèijus  ;  Mites  emre 
tew  sauee  au  bain-mario,  mette/  vos  nior- 
cçsttu  dedans  et  servez  très-chaud  cl  en  casse- 
role fBOuvcrte.  Cet  entremets  distia^oé  ne  doit 
jusaU  attendre.  Los  asperges  à  là  Pompadour 
doiveBt  être  servies  à  ta  cuiller;  mth  on  les 
mange  avec  la  fourchette. 

Ae^rg^K  (Manière  de  conserveries).  Lor»- 
que  l'on  a  ciioilli  les  asperges  et  qu'on  ne  peut 
les  employer  tout  do  suite,  il  faut,  pour  les 
eiBserver,  les  mettre  dans  du  sable  tin  un  peu 
h^Bude  et  les  en  recouvrir;  on  peut  les  <  on- 
wer  jusqu'à  huit  jours  de  celte  manière. 
Lorsqu'on  ne  lient  à  les  conserver  que  deux  ou 
trois  jours,  on  les  lie  en  bottes,  et  on  a  soin 
de  les  couvrir  d'un  linge  motiiUé,  on  de  les 
«loser  de  temps  h  autre,  oti  enfin  on  Iqs  place 
àtt  une  terrine  oui  contient  un  peu  aeau, 
t^oji  (foib  TexCréiÉiiltf  de  If  tige  y  tre^e.nn 
pep. 

Vgm  les  conserver  jusqu'à  rhiver,  <Ucr,  la 
r'ariie'dttre  et  bfenche  de  vos  asperge^;  faitcs- 
our  prendre  un  bouillon  avce  du  sel  et  du 
I^e^,-re9mc2-le&  àu^  de  i;€au  ftaiche^  r^^ 


lirez-Ics.  laissez-les  égoutter,  el  mettez-les  dans 
un  pol  avec  du  sel,  quelques  clous  de  girofle 
«Hiers,  un  eitron  veM  coupé  par  tratKihi»^ 
moitié  eau,  moitié  vinaigre.  Recouvrez  le  lonf 
d'huile,  de  beurre  ou  de  graisse  fondue,  el 
gardesE-le ainsi  dans  ùri  lieu  tentpéré.  '. 

f)uan(l  0!!  voudra  préparer  ces  asperges, 'm'.. 
les  lavera  d'abord  dans  de  I  cuu  chaude. 

Aixpic  [Aspicuus,  visible;  ou  bien  encore 
d'aspiceret  regarder).  Ce  sont  des  filcls  do  vo-, 
laillc,  de  gibier  ou  de  poisson,  des  truffes,  des 
crêtes,  des  œufs  durs,  des  cornichons,  elc.^  ron- 
fennés  dans  mie  geMe  transparente,  à  laquelle,' 
au  moyen  d'un  moule,  on  a  donné  une  forme 
plus  ou  moins  élégante  ou  bizarre;  ce  mets  est 
desUué  plutôt  à  récréer  la  vue  qu'à  flailcr  le 
goût.  On  comprend  que  cette  préparation  no 
peut-ôtrcqne  d'tniedigeslion  laborieuse.  JFn/r<f«, 

Asfie  ciiAUD.  Nom  douaé  in^ropremcnt 
h  une  grande  sauee  obtenue  au  moyén'  .de, 
jarrets  (le  veau,  d'une  vieille  perdrix,  d'uno 
poule,  de  deux  ou  trois  irancbes  de  jambon,, 
le  tout  ficelé  ;  on  y  joint  deux  carottes  et  dfcux. 
oignons  «vec  un  bouquet;  on  mouille  d'un  peu 
de  consommé;  on  fait  légèrement  suer^  piiîs^ 
on  lyoutc  du  bouillon,  et,  pendant  la  cuis^iu. 
on  sale,  et  Ton  écume.  Après  trois  hëùra^,] 
vous  )assez  h  travers  une  servielle  mouirieo  ^ 
vous  aisscz  refroidir,  et,  cassant  deux  ceufs,. 
VOUA  les  mettez,  y  compris  les  coquilles..  'dao& 
un  vase  avec  un"  peii  de  «otre  bouilloa^^n 
verre  de  bon  vin  nlane.  nue  cuillert^c  ae  vi- 
naigre à  l'estragon,  fouettez  eu  vçrsanl  ces 
ingrédiens,  et  mehez  ensuite  le'  tout  dans  Vçtra 
aspic  que  vous  ne  cessez  d'agilfr.  et  que  vbus 
replacez  sur  Iç  feu.  Quaud  il  conmicnçe  à 
frémir,  vous  le  couvrez  cl  inellcz  du  feu  sur 
son  couvercle.  Vous  le  placez  sur  le  bord  du 
fourneau.  Lorsque  l'aspic  .s'est  coloré,  vous  le 
passez  à  travers  une  scoiettç  m9uillé/:  et  le 
eônservez  pour  Tusage.  Cette  sdùce  succui^âple 
peut  facililcr  In  digestion  de  cerliiins  aliments 
peu  aromatisés,  mais  si  elle  est  jfimUi  à^es 
aliments  de  baut  goût  et  déjà  stimulants  par 
euxHBiénies,  elle  ne  conviendra  qu'aux  esto- 
macs peu  excitables  et  aux  tempéraments  lymr 
pbatiqucs.  Enlrée.  ' 

âiWMil— ■fMrta  (CejMHaieàle).  Certain 
nés  suhslaures.  telles  que  le  beurre,  la  erème^ 
les  cliaiii|)i;z^iions,  clc  ,  pruiment  tour  à  tour  \p 
nom  &assamRnenient  et  celui  d'efimeiit,  selon 
qu'elles  sont  employées  comme  accessoire  ou 
comme  base  des  mets.  D'autres  substances  sont 
cssenticllemenl  employées  comme  ussaisounc- 
ments;  elles  sont  à  peu  près  dépoun  ues  de 
projiri(^l(''s  imiritives  et  ne  servent  alisoluinent 
qu'à  relever  le  goul  des  aliments;  lois  sont, 
1  ail,  la  ciboule,  etc.,  le  sel,  lé  poivre,  la  cin- 
nelle,  la  mu.scadc,  le  girolle,  etc.,  el,  en  géné- 
ral, toutes  les  épices  el  tous  les  aromates  dlDnt 
ou  se  sert  dans  l'art  culinaire. 

Parmi  ces  différentes  substances,  les  ui^es, 
comme  le  beun;e,  la  crftmc.  les  champi- 
gD^osy  olç,i,9QiU  lourdes  et  d'assez  ^ 


Digitized  by  Google 


30 

gestion.  Les  aulrcs,  comme  les  dpices  cl  les 
aromalcs,  sont  douées  de  propriétés  plus  ou 
moins  stimulantes  et  facilitent  la  dicestion  &ur^ 
tout  chei  les  estomacs  débilités;  il  liitt  en  user 
modérément,  p.irliculièremenl  les  personnes  de 
naiuro  .cxcilaLlc.  Lc^  assaisouncmeub  acide*t 
comme  le  vinùf,re  et  l^substanocscoa^^ou 
préparéos  au  \  maigre,  sont  toniques  et  rafral- 
chissi^l&i  mais  elle»  fatiguent  beaucoup  l'es- 
tomac M  on  en  dit  abus.  Les  vins  divers  que 
l'on  ciiijiloio  roninie  condlinciils  ont  des  pro- 
priétés chaudes,  stimulâmes,  toniques,  etc.  Le 
sel.  condiment  minéral,  sert  h  donner  de  la  sji- 
pidilé  aux  mets;  il  n'est  pas  seulement  agrua- 
dIc,  il  est  cncoro  sain  et  ulilo,  il  prévient  los 
affections  scrofuleuscs  ;  il  est  toniauc,  diuré- 
tique et  lé(^ércment  stimulant.  11  ne  uut  pas  ce- 
licudaiit  1  cin|)loy('r  avor  exaspération.  (Voir 
pour  plus  de  déveloupcmcul  les  articles  qui 
traitent  de  ces  difTerenles  matières,  à  leurs 
lettres  rcspeclivcr>.) 

A»tbéBi«  [A^enia).  JMauquc  de  force,  fai- 
blesse générale.  Cet  état  réclame  l'emploi  des 
toniques. 

Asthénl^e  {A»the»icut).  Qui  appartient  à 

l'asU^éuio. 

AstrlageBl  (AitringetUia).  Las  astringents 

sont  des  suhslauees  médicamenteuses  ou  au- 
tres i|ui  sont  douées  d'une  saveur  &pre,  resscr- 
note  et  comme  desséchante.  Les  astringents 
rcussi.sscnl  ipfinéralemcul  lorsqu'il  s'agit  d'ar- 
rêter une  évacuation  quelconque, soit  dyssenté- 
rique,  soit  hémorragique,  etc. 

Alielet  ou  llalclcl.  On  nomme  ainsi  une 
lige  dr  for  on  d'argont,  allongée  et  pointue, 
dont  on  se  sert  pour  iixcr  .sur  des  broches  cer- 
taines pièces  de  viande  ou  de  petits  oiseaux  : 
on  l'emploie  encore  pour  faire  frire  de  petits 
poissons  que  l'on  sert  eniilés  dans  des  attclets 

3ui,  pour  cet  osa^e,  doivent  être  munis  à  une 
c  leurs  extrémités  d'un  anneau  mobile.  On 
peut  faire  des  allclcls  de  formes  plus  élégantes 
et  de  matières  plus  précieuses.  Il  v  a  encore 
des  alteletsqui  aonl  acérés  à  leurs  deux  exiri 
mités;  ce  sont  ceux  qui  scrvnii  à  placer  des 
rissoles  ou  des  quenelles  frilo^  eu  porc-épic. 

Atlereaa  a  la  bhetonnk.  On  uonime  ainsi 
une  poitrine  de  veau  de  belle  <  l  bonne  qualité 
que  l'on  iait  cuire  dau$  une  terrine  au  fond  de 
laquelle  on  dépose  une  Me  d*osier  bien 
sec,  et  on  place  iuunédiatement  au-dessus  un 
carré  de  norc  frais  salé  depuis  deux  jours  seu- 
lement. On  met  au  four  la  terrine  sans  la  cou- 
vrir, et  on  laisse  cuire  jusqu'à  ce  que  le  porc 
frais  soit  Irès-rissolé.  (l'est  un  excellent  plat 

Sue  l'on  sert  au  dcieuuer,  mais  dont  la  digcs- 
oïl'  est  assez  laboneuse  et  exige  un  bon  esto- 
mac pour  être  bien  supporté.  Entrée. 

4^nie  (^Alonux).  Défaut  do  force,  de  ton, 
en  un  mot,  faiblesse  de  tous  les  orj^anes,  et 
particulièrentent  des  organes  contractiles. 

Àabergi ne  ou  !Hèk»iig;èiie  (5u/a;tum  mc- 
tmgena^  solamm  etctUcn/iu»).  L'aubergine  ou 


moiiogynie  cl  k  la  famille  de.^  soianécs  ;  âtt 
fruits,  gros  et  charnus ,  sont  blancs  oi)  vi(^ela; 
on  les  mange  quand  ils  sont  lettits.  Ui«|,4jbâes 
variétés,  dont  le  fruit  d'un  blanc  luiiaiiMmH 
semble  à  un  oîuf  de  poule,  se  cultive  comme 
plante  d'agrément.  Ce  fruit,  orig'mairc d'^nl^ie^ 
puis  trans|>orté  en  Amérique, 'biep  qûifla-.'le- 
mauge  dans  l('s  Indes,  en  Provence,  cnitalie.  eic*,' 
n'est  pas  sain  ;  Ic^  estomacs  débcate  doivent  s'en 
abstenir.  Il  est,  en  dTel,  insipide,  nuHWMIit 
nutritif  et  de  très-diflli  ilc  digestion,  clc4  o'e^ 
qu'au  moyen  de  conduuents  très-stiiBuiaola' 
(]u'il  devient  supportable.  ...  - 

Les  aubergines  sont  bonnes  à  cueillir>à 
tir  du  mois  de  juillet,  et  sortt  en  plein  rapport 
au  mois  d'août;  il  y  en  a  plusieurs  variétés*  la 
violetu  longue,  la  rwida,  b  Ml«d^  UHtjimtt 
la  lomjue  de  CJiim,  eir. 

Auber^ae  a  la  juANGUBDociisJSNB.  Oa  les 
fend  en' deux  dans  le  sens  de  leur  longueur,  oa. 
en  ûte  les  graines  et  on  en  incise  la  chair  CA 
ayant  soin  de  ne  pas  toucher  à  la  peau.  Ensuite 
on  les  saupoudre  do  sel,  de  poivre  et  de  mn^-' 
cade,  on  kt  aiei  cuire  à  feu  doux  sur  up.grii^ 
et  on  les  arrose  d'huile  fine.  Cet  frnlrrn]|toj|li 
manque  pas  d  agrément.      .         •  «.j^ 

Aabei^^Bea  (Salade  d*)  a  LA-NMTvmoAUk 
Pele?.  les  aubergmes  et  les  c<ju|)e7,  par  tran- 
ches; faites  utacérci'  pendant  une  b«ure>ifMi 
deux  CCS  tranches  dans  un  néleoige  de  saumire 
de  noix,  de  vinaigre,  dtsel  gris,  de  poivre  noir 
cl  d'une  demi-gousse  d'ail  écrasée.  Kssuycz 
ensuite,  étaachp;&  forlcnienl  ces  morceaux  Uaas 
une  scrvieiiet  ei  apprfttes-les  en  aikde  m  9 
joignant  des  raiponces  crues,  du  cresson  de 
loniaine,  des  œuts  durs,  des  olives  farcies  .et 
quclquee  morceaux  de  thou  mariné.  |^  e«U«  ift- 
lade  est  ser\i(>  un  jour  de  maigre,  i^BiOD  fflb» 
tranchera  les  wuJls  //(^/'«-U  dSjtyre*  .  . 

Jkmhmw^mm  a  la  pamsiinvc.  Pronex  des 
aubergines  violettes,  ouvie/.-les  et  enlcvee-«n 
la  chair  en  faisant  bien  aiteuiion  de  ne  [vas 
déchirer  la  peau;  hache/.  a.'ilc  chair  avec  une 
viande  blanche  <|uclconque  bien  cuite  et  r6tte, 
ajoutez  190  f^r.  de  moelle  ou  du  gras  de  lard, 
à  volonté,  cl  assuisuuuez  le  tout  de  sel  et  de 
muscade  aenlement  ;  délayez  de  la  mie  de  pain 
rassis  dans  quatre  jaunes  d  œufs  et  niélc/.  le  tout  ; 
remplissez  vos  enveloppe»  d'aubergine». avec  ab 
hacpis,  et  faites-les  euuv  sous  une  tourtière  en 
les  arrosant  avez  de  la  ntocUe  ou  du  lard  fpadlt. 
Ce  mets  est  délicat  cl  assez  distingué.  EntremeU. 

Aubigny  (  Vin  d' ).  «^hanipa^ne  (  iiauie* 
Marne),  rouge  ordinaire,  léger,  agréableDicni 
acidulé,  peu  ionique,  il  à  12  degrés  daleooi» 
AuInm!»  (Vin  dy,  BéarnjlUasses-i'yriuiéea)» 
Blanc,  a*  classe  des  vins  de  FraiiGe,aa8eK  «ap- 
tcux,  diurétique,' 17  il  18  degrés  d'l)l0OOl»  .i..». 
AiiBbr«elie  —  Voy.  Tokai. 
Ainmrg«e  (Vin  d').  Chantur^,  GbÀ(^«n 
et  GLis.  Rouge  ordinaire,  première,  qualit^'idai. 
vins  de  Ki  uice.  10  degrés  d'alcool. 
AuveriM^,  i^s^èce.  dc  r*iisin  d  AMVMgqc 
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fumeux.  Il  y  ailaaa  l'Orléauaia'une  espèce  d'au- 
vemalrgriseCtocré;  ailleurs' II  est  appelé  mal- 
voisie. 

Anxerrc  (Vin  d*).  Bourgogne  (Yonne). 
Se-  divise  en  deux  sortes  :  rouge ,  troisième 
dwn^  qui  se  aerl  «u  premier  service,  eteu  rouge 
ordinaire,  première  qualîic.  Nourrissants  sans 
èlre  lourds,  et  géiiéreu.\,  iis  conviennent  par- 
fidieraent  dans  le  cours  des  repas,  llseontien- 
Oenldf»  !l  à  12  dpgrt's  d'alcool. 

L«s  136  litres,  aimées  184(j-48^  coûtent 
IMjfr.  Les  mnées  4849-Blt  cOûteât  ilS  fr. 
La  bouloillf,  60  à  75  c. 
■  Avalloii(Vind').  Bourgogne{Yonne).  Rouge 
ontipaice,  première  qualilé,  15  à  16  degrés  d  al- 


Mènios  propri('l('s  que  los  vins  d'Auxerre. 
.lAvellBe  {Avellam,  de  Avella,  ville  de  Cam- 
panicV  C'est  une  variété  du  noisetier  ordinaire, 
niais  l'aveline  est  beaucou[>  plus  volumincuso 
et  d'un  goût  plus  délicat  aue  la  noisette.  L'avo- 
Um  appartient  à  la  fomilie  des  amentacées  e( 
io  genre  de  la  monœcie  polyandrie;  elle  croit 
en  Europe  el  dans  l'Amérique  soplonlrionalc. 
On  eiiiploîc  les  avelines  dans  beaucoup  depré- 
^laraiiiims  flolinaires,  telles  que  gûicaux,  flans, 
biscuits,  nnc'irons  praitiiés,  «orbeU,  dra- 
gées, etc.  Daaert. 

Lm  aveliaes  sont  aux  noiseUeB'  ce  que  les 
inanons  sont  aux  ch;\taignes,  c'cst-A-dirc  que 
c'C6t4aiaCine  espèce  de  fruit  cultivée.  Comme 
o»t«sert  janMis  ehfltaignaa  sur  niie  table 
somplarnse,  de  raCmeron-n'y  voit  jamais  ])a- 
r  lître  de  noiselles  ;  mais,  dans  les  dcsseï  Is  sans 
(.onséquence ,  on  les  sert  quelquefois  lors- 
qu'elles sont  encoire  vertes,  jeunes  et  tendres, 
et  dans  leur  calice. 

avelines  font  partie  des  fruits  secs  du 
carême,  et  ne  se  servent  jamais  qu'avee  eux  ; 
on  011  fait  des  hisciiils.  de  la  conscrvo,  du 

f[r<Uagc,  cle.  Les  conliseurs  font  aussi  des  ave- 
ines  m  dragées  qui  ne  sont  m  lee  moins  bon- 
nes, ;ni  les  moins  apparentes  de  celles  cjui  gar- 
DÎBScnl  los  boites  de  baptême,  au  candi,  etc. 

.On  lire,  par  expression,  des  noisettes,  une 
huUe^ul  jouit  des  mêmes  propriétés  que  rimile 
d'amandes  douces,  l-cs  avelines  sont  de  diffi- 
cile-digestion,  et  ne  conviennent  qu'aux  eslo- 
maevirobestcs  et  seulement  en  état  de  sahté. 

Av^lInoH  DK  i\  cAniÈRK.  Sont  renom- 
mées pour  leur  grosseur  el  leur  goùi  prononcé. 

Avi|l(iioii  (Vin  du  comUl  é'].—yoy.Grena- 
tU{  ûawme,  Mêmm,  Capiteux,  tom<pies  ci 
nouhpissanls. 

Avirey  (Vind').  Champagne  (Aube).  Rouge, 
trdMèiMe  classe.  Vin  léger,  pett  capiteux,  Il  à 
12  degrés  d'alcool. 

Avn«  (Vin  d').  Champague  (.Marne).  Blanc, 
deuxième  dusse.  IKnrétique,  excitant,  11  à  12 
degrés  d'alcool. 

Avdtne  {Avena).  L'avoine  appartient  à  la 
famille  des  granjinécs  elfail  parlie  du  genre  de 


Uon  du  gruau  (voy.  ce  mot);  on  en  lait  dfi  la 
bière  et  oe  l'eau-de-vie;  ètles  sehreôtà  Ia  nour«. 

rittire  des  animaux  domosiiques,  cl,  réduites  CQ 
farine,  on  en  fait  des  cataplasmes.  Il  y  a  deux 
sorles  d'avoine,  l'avoine  blanche  eri  avoine. 
noire  :  celte  dernière  entre  dans  la  composition 
d'une  tisane  dite  tisane  de  f.awer. — Yoy ^GnuUL 

Avril. —\oy.  Calendrier. 

Ajm  Paaha  f  Eii^fortem  aya  panha).  Plante 
exotique  de  la  lamillo  des  (  uniposécs  Asti'- 
roîdées  de  Tournelort;  elle  croll  aux  ilcs  de 
France  et  de  Bourbon  et  au  Brésil.  Celte  plante^ 
dont  loulesics  parties  sont  aromatiques  ellégà^-. 
remenl  slimulanlps,  est  regardée  dans  le  pays 
comme  jouissanl  de  beaucoup  de  propnélés 
médicinalés;  en  France,  on  en  fait  usage  ôi  in- . 
fusion  commiMlu  (lir,  ci  surtout  comme  aromate* 
dans  les  préparations  culmaires,  telles  que  les 
soufHéa,  les  mousses,  les  crèmes,  les  glaces  à 
la  crrino.  etc.  D'apn^s  Cadel-Gassicourt,  l'Aya" 
panha  renferme  de  l'acide  gjUliquc  et  un  peut 
d'acide  benzolque. 

Ayàle  (Vin  d'J.  Béarn  (Basses-Pyrénées). 
Blanc,  troisième  classe  des  vins  de  France.  Ca- 
piteux, diuriHique,  excilaul,  17  à  18  degrés 
d'alcool. 

itzt^roIlcK.  Fruits  de  l'azcrolicr  {Craiœgus 
azarolus).  iispùce  d'alisier  de  l'icoscndrio  di-^- 
nie  et  de  la  lamille  des  rosacées  tribu  des  po- 

macées.  L'azerolier  est  cultivé  dans  tout  le  midi 
de  la  France,  et  surtout  aux  environs  de  Fréjus. 
On  en  fait  des  eonserves  à  reau-de-vic  et  des 
confitures.  Ce  fraltest  astringent  (voy.  ce  mot) 

et  d'assez,  difficile  digestion. 

Les  azerollcs  figurent  parmi  les  fruits  glacés. 
Elles  se  vendent  2  fr.  50  c.  le  1/2  kilo.      '    .  [ 
Axotc  {Azoluni).  De  a  privatif  (H  de  C^ov,* 
vie,  qui  prive  de  la  vie.  Le  gaz  a/oie  est  insi-  . 
pide,  inoolore,  élastique,  spécifiquement  plus  . 
Ii'ger  que  l'air  dont  il  forme  les  7!)  ceniièmes; 
il  éteint  les  corps  en  igniliou  et  détermine  l'as-  . 
pliyxie  et  eonsécuiivcmenl  la  mort  chez  les 
animaux.  Il  est  insoluble  dans  l'eau,  il  esi  sans  . 
action  sur  la  teinture  de  tournesol  el  sur  l'eau 
de  chaux;  combiné  dans  la  proportion  d'une  par- 
lie  d'azote  en  volume,  cl  de  deux  parties  et 
detnip  d'oxygène,  il  conslilne  l'aride  nitrique; 
lu  combinaison  de  trois  parties  d'hydro^gènç  et 
d'une  parlie  d'acote  constitue  le  gaz  amtifo-  .. 
niaque,  etc.  Il  fait  aus^i  partie  dc>  substances  ' 
animales  el  d'un  grand  nombre  des  substances  ' 
vé|'étales;  on  estime  que,  parmi  les  dernières, 
celles  qui  contiennent  le  plus  de  principes  azo- 
tés sont  aussi  les  plus  nutritives  et  les  plus 
assimilables.  Le  gaz  a/.ote  s'obtient  au  moyen 
de  la  décomposition  de  l'air  atmosphérique.  Le 
gaz  azote  a  porté  les  noms  de  gaz  nitrogène, 
d'air  nhlogislioue.  de  gaz  hilarant,  de  gaz  at- 
mospnériqué.  Il  faut  se  rappeler  c^ue'l^ir  air 
mosphérique  n'est  pas  une  combinaison  dé 
vingt  el  une  parlie  de  gaz  oxygène,  et  de 
soixante-dix-neuf  parties  d'azote,  mais  un  simr 


la  triandrie  digynie.  On  emploie  les  somericésiple  mâanfode  ces  deuxi^az,  ce  qui  est  bien 
d^r««»lte  culthée  f«iv0M  MliM)  4'la  préjM^ 
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Axywe  {Atpmus).  On  nommf»  aiirsi  le  paîn 
qui  tie  contient  pas  do  k'vaui  ei  qui  ii  <i  pas 
subi  de  fermentation. 

Babil.  Après  avoir  passé  au  tamis  1  kilog. 
ftOO  gr.  de  belle  farine,  retrancbez-cn  un  qoart 
que  vovstlitpMeret  en  feotame  ;  tous  y  met- 
i  Irez  quarante-huit  gramme?;  bonne  levure 
el  un  verre  d'eau  tiède ,  et  vous  détrcmporex 
le  tout  avec  soin  pour  Mre  TOire  levain. 

Vous  ferez  une  antre  fontaine  avec  la  por- 
tion de  farine  qui  n'a  pas  encore  M  em- 
ployée ;  vous  introduirez  au  centre  un  kilu- 
mniiiiRie  de  beurre  d'Isigny  (mtDîë  en  hiver), 
vingt  frM'"s,  un  vrrrr  de  cr/nme,  cent  vingt-cinq 
grarames  de  sucre  oulvérisé,  el  trente-deux 
fnmmm  de  betn  sel  ;  détrempez  le  tout,  et, 
îifirt's  avoir  nirlé  le  levain  ,  travaille/  ecit»! 
|Àtcet  TiMargisscz  nn  peu  ;  creusez-la  au  cen- 
tre et  versez -y  un  bon  verre  de  vin  de  Malaga, 
.«n  <|ttftrt  de  verre  d'une  décoction  de  quatre 
grammes?  rîe  safran  ;  puis  semez  sur  la  pitlc 
cent  qualre-viugl-auinze  grammes  de  beau 
fiisin  de  Corinthe.  «ivé  et  éuluch(5,  et  nutatit 
de  muscat  dont  on  aura  enlevé  les  pépins  en 
fendant  en  deux  chaque  grain  de  raisin;  joi- 
gnes trente-devx  gnmmes  de  eédrat  eonflt  et 
auLinl  d'aijgiMique,  ('gaiement  confite.  Rcnnie/, 
iieaucoup,  atin  que  les  raisins  se  mêlent  bien 
&  ta  pâle.  Retranches  un  huitième  d(f  votre 
fMUft  ainsi  préparée  ;  lissez  bien  cette  portion 
relranch(*r,  et,  aprè5  en  avoir  enlevé  les  plus 
gros  raisins  qui  sont  ù  sa  surface,  pose/.-ia  du 
c6l6  lisse  dant  un  moule  beurré.  En  introdui- 
sant votre  détrempe  dans  le  moule,  aycr.  soin 
d'en  retirer  les  gros  grains  de  raisin,  parce 
qu'ils  pourraient  bien  8*atiaeher  an  moule  pen- 
tîanl  I  I  <  .lisson,  qoi  doit  i^trr  d'une  heure  et 
demie  si  l'on  vevl  Obtenir  une  belle  couleur 
rongeAtre. 

CegUeaadoit  toujours  être  assez  volumi- 
neux, parce  qu'il  sert,  soit  comme  grosse  pièce 
d'entremets,  SOI i  A  iigurcr  plusieurs  jours  sur 
lté  bvfléls  dren-cas.  Certains  p&tissiers  en  font 
de  petits,  mai^^  il  faut  qu'ils  soient  consommés 
tout  de  Huitc  pour  Cire  bons,  parce  qu'ils  se 
dessèchent  vite.  On  fait  des  beignets  fort  agréa- 
bles avec  des  Irancbes  de  l)aDa  indjibées  (!(• 
viû  de  Madère  et  trempées  dans  une  bonne 
pâle  à  Irilure.  On  ne  doit  faire  qu'un  usage 
modéré  de  cette  pfttisserle,  et  s'en  abstenir 
complètement  quand  on  ne  jouit  pas  d'une 
parfaite  santé.  Entremets  et  dessert 

Le  baba  est  on  mets  polonais  de  l'Invention 
de  Stanislas  Lcczinski,  roi  de  Pologne  el  grand 
dac  de  Lorraine  et  de  Bar,  prince  fort  gour- 
nnid  vers  la  fin  de  ses  jours,  cl  qui  n*éiaH 
point  étranger  à  la  prauque  de  la  cuisine. 

RAbenre  ou  Lait  dl-  BriranK.  On  nounne 
ainsi  le  liquide  qui  reste  après  que  la  cr^^rne 
.^ent  d'être  convertie  en  beurre.  Celle  Mqtieur 
contient  du  sérum,  du  caséum  et  urie  petiie 
ùiù  du  bulyrum  ;  elle  est  irôs-rcl&cbante. 
quelques  'pays,  on  eti  coïkfettionne  un 
astM  médioere  fromage  que  Ton  obtient  en 


laissant  aigrir  et  fermenter  ce  lait  de  beurre, 
auquel  on  ajoute  du  sel  et  du  fenouil  haché. 
Dans  ^'autres,  on  en  fait  de  la  soupe  dite 
soupe  au  lait  de  beurre.  Dans  les  maisons  ri- 
ches, il  est  d'usage  de  donner  aux  cochons  tout 
le  petit  lait  4|m  sort  de  ht  taiterie.  Leaperton- 
nes  qui  sont  naturel!nr;rri[  disposées  h  la 
diarrhée  doivent  s'abstenir  d'en  faire  usage; 
quant  à  colles,  nu  contraire,  qui  sont  consti- 
pées, elles  en  pourront  user  comme  moyen  de 
relâcher  les  intestins,  sans  néanmoins  en  faire 
abus. 

BMile  Ott  PBNonii.  iiAniN,  ou  Crktb  vk- 
RiNE,  on  CnisTE  MAniNE  [Critkmum].  Genre  de 
la  famille  des  ombellifèrcs  et  de  la  pcntandrie 
dig\-nie.  On  n'en  connaît  qu'une  espèce,  la 

Iiasse-pierrc  ou  perce-pienr'.  qui  <  :(>iL  en 
'rance,  dans  le  voisinage  rie  la  mer  cl  sur  des 
rochers.  On  a  regardé  la  bacile  comme  diuré- 
tique, apéritive  et  favorisant  la  sécrétion  de 
l'urine  et  de  la  bile.  On  confit  ses  feuilles  au 
vinaigre,  et  on  la  luange  en  salade,  ou  bien  on 
s'en  sert  comme  d'assaisonnement. 

ItactrlK  [Baclris).  T)c  la  famille  dci  pal- 
miers. Cet  arbre  donne  des  fruils  ou  drupes 
noirâtres,  aigrelets,  de  la  grosîwtir  dêseerises; 
ou  les  mang(!  pour  se  désal livrer,  et  on  on  faTl 
une  boisson  vineuse  en  les  faisant  fermenter. 
Cet  arbre  croU  ù.  la  Guiane  cl  aux  environs  de 
Carthacèno. 

Baaamlcr.  Nom  vnigaiic  du  tmninalia 
catalpa  genre  de  la  polygamie  monaîcie  cl  do  la 
famille  des  Combrétacées,  tribu  des  tcrmina- 
Ii(^es.  Ce  sont  des  arbres  on  de>  arbrisseaux 
fort  beaux.  Parmi  eux  on  distingue  : 
1«  Le  ttAi>AHisft  mr  HAtABAn  {TendnêH* 

catalpa) ,  arbre  di'  la  laillc  des  sapins,  et  qui 
produit  des  amandes  qui  ont  la  saveur  des  noi- 
acttcs;  on  les  sert,  dans  l  lnde,  ^ur  les  meil- 
leures labiés.  On  en  retire  une  huile  qui  ne 
rancit  pas  el  qui  est  aussi  agi  *'able  que  celle 
des  olives.  On  emploie  contre  la  colique  le  spc 
de  ses  feuilles  mêlé  à  feau  de  riz  ; 

2»  Le  Badauibr  des  Mom  ot  [leminaHa 
moliiCcana)f  qui  fournit  aussi  de  trè^-bounes 
amandes  et  serf  d'ornement  aux  places  pobli- 
(pies  de  Batavia  ; 

.1"  Le  BAn^Mir.a  Bv:stois  {termînolla  bén- 
soin),  qui  produit  une  sorte  de  résine  analo- 
gue au  benjoin.  11  est  le  plus  gros  el  le  plus 
rand  ))anui  les  arbrcs  des  Iles  de  Franco  et 
c  Bourbon  ; 
4»  L'Annan  oir  vBama  ^^minaîitt  vènliïj, 

dont  les  exhalaisons  sont  d.i.  rcuses  par  les 
principes  résineux,  caustiques,  laitettx  qVil 
contient.  Les  Chinois  emploient  ce  produit  sous 
le  nom  de  laque  pour  ojidaife  noe  foulç  de 

monblcs    cl  d'objet*.  On  mange  rôlîcà  ifcs 
l  aui.  s  de  ect  arbre,  qui  croit  en  Chine  cl  aux 

loliiqnes. 

Badiane  [Illicium).  Cet  arbre  apparfîéfc  à 
la  famille  des  magnolicrs  el  au  genre  de  la  pi^- 
lyandric  uoligynie.— Voy.  AtUt  étoilé.  .  ' 

M»  {Btàctl^,  Ùtt  donne  ce  nonr  I  io«t  £h 
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tr^ls ,  cbarnuâ  el  sans  noyaux ,  qui  n'offrent 
pojini  de  loges  distinctes,  ei  4ooi  les  graines 
sont  placées  au  milieu  d'iiM  piUpe.  Les  petites 
l)&if2s  de  raisin ,  de  groottUe*,  eUk,  porienl  le 

nom  de  grains. 

B«ga«nx-la-F«Me  (Vin  de),  Ciiampagnc 
(Aube).  Uoiigc,  troisième  classa  de  VlQ  de 
l<>au<^,  13  4  12  degrés  d  alcQol. 

I^^èrenenl  acidulé,  diurétique,  peu  capi- 
leuXi  slimulnnt. 

Italn  [BalHâum).  Immersion  plus  ou  moins 
prolongée  du  corps  ou  d'une  partie  du  corps 
dans  un  liquide.  On  dietingae  les  bains  en 
bains  entiers  ou  générattx  el  en  bains  partiels 
ou  hcaux.  L  uau  est  le  liquide  le  plus  généra- 
lemcui  employé  pour  les  bains.  Celte  eau 
\tr\\{  rtrp  noiiraiit(î  ou  sta^çnante,  pure  ou  mé- 
langée d  ûlémciiis  c'iiHDgcrs  :  c'est  ainsi  qu'il 
y  u  des  bains  sulfureux^  aeidus,  gfomaliques, 
irritants,  cmolîienls,  mucilayineux,  etc.  Il  y  a 
cncurc  les  bains  d  Imile,  de  lail,  de  vin,  etc.; 
loâ  buini  de  »tung^  ceux  de  cendre»,  etc.;  les 
bains  de  Irioe»  ou  de  bouillon  préparé  avec 
les  issues  des  animaux  de  boucherie  ;  les 
bain*  de  sable  ou  ai'énaiion  [arenalio]  ;  les  bains 
le  marcs  do  raisin  ou  d'olives;  les  Met  de 
l'OUC  on  vase  de  certaines  eaux  minérales,  etc. 
il  j  a  iuâ  bauis  de  vapeur  bcc»  ou  humides, 
vimplcs  bu  médicamenteux.  Les  bains  etfnt 
'  froids,  tempt'r^s  on  chau  la. 

I  ^  FROID.  Ou  nomme  bain  froid  celui 

Joui  la  tcmjiéraluro  osl  au-dessous  de  20«cent. 
Le  baiu  froui  est  sédatif  et  tonique;  mais  pour 
(ju'il  produise  ces  effets,  qui  dérivent  l'un  de 
I  autre,  il  faut  bien  su  pénétrer  de  la  manière 
do^t  a^t  le  froid  appliqué  à  la  «urflice  du 
corjjs,  Peau  n' (Manl  ici  qu'un  a^ent  itUerni<î- 
diaire  qui  en  lavorise  l'appIicdUOtt  iuuuédiate 
h  la  périphérie.  Le  froid,  par  le  fait  de  son 
arlion  i^ur  la  peau,  diminue  la  chaleur  exté- 
rieure, opère  le  resserrement  des  vaisseaux 

*  qui  rampeut  à  sa  surface  el  refoule  les  liquides 
àl  lntérieur:  de  là,  les  ooofsstious  eérébrs- 
les,  pulmonaires  et  bépaliqnes  qu'il  délennlne 
Lj^uelqucfuis. 

Ces  accidents  sont  d'autant  plus  à  redouter 
(jue  les  personnes  sont  plus  faibles,  le  froid 
uli^s  iutçinse  ci  qu'elles  sont  plus  longtemps 
loomiâes  à  son  action.  Il  en  est  exactement 

,    tic  même  du  baiu  froid.  Ne  pouvant  entrer  ici 
dans  des  détails  trop  étendus  que  ne  comporte 
pas  cet  ouvrage,  nous  nous  coutcntcrons  d'in- 
diquer les  précautions  à  obaenrer  quand  on 
])rend  les  bains  froids  en  mer,  en  rivière  ou 
^  en  baignoire.  Les  prendre  de  grand  matin  à 
'jeun;  le  corps  n'étant  pas  échauffé  par  la 
Uiarche,  l'eau  parait  plus  chaude,  el  l'est  com- 
'  baralivement,  l'air  ambiant  étant  plus  frais. 
Ne  point  y  Néjoumer  longtemps  et  nager 
quand  cet  e.xercicc  est  familier,  ou  bien  encore 
s'agiter  dans  l'eau  quand  on  ne  sait  point  na- 
'ger.  Avoir  la  précaution  du  se  mouiller  la 
XèUî  afin  que  celte  pariif  suit  msinlaïuei  ttoe 
.llfifp^n^urc  ég^le  à  celle  d^  reiMe  diiMps* 

2"  PARTIK. 


Les  personnes  laibles  ne  doivent  rester  immer- 
gées que  quelques  minutes  el  peuvent  plonger 
à  deux  ou  trois  reprises  différentes,  en  aymt 
le  soin  de  ne  replonger  qu'après  que  la  réac- 
tion s  est  opérée,  c'esl-À-dire  que  la  chaleur 
est  revenue  à  la  surfiMo  du  eorps,  ce  que  l'on 
obtient  en  s'enveloppant  au  sortir  de  l'eau 
dans  un  peignoir  ou  dans  une  couverture  de 
laine.  Pris  ainsi,  les  bains  froids,  mirtout  ceux 
de  mer,  fortifient,  ralmenl  el  développent  l'ap- 
pétit. L'eau  ne  joue  d  autre  rôle  dans  tout  ceci 
que  de  laver  la  peau  et  de  rendre  l'exhalation 
plus  facile,  en  déberrassmt  tà  surface  des 
corpuscules  éinugers  qui  pouvaient  obstruer 
ses  pores. 

Bain,  nwwini.  On  appelle  Mm  Hmfiré 

celui  dont  la  température  est  de  30  à  35°  cent. 
Le  bain  tempéré  est  très-salutaire;  quand  on 
n'eu  eA>iisc  pas,  il  entretient  la  fnleMor  du 

teint;  il  repose,  calme  el  rafraicliil  ;  il  relâche 
les  tissus  et  particulièrement  les  intestins;  il 
entretient  la  propreté  du  corps  et  favorise  la 
transpiration.  La  durée  de  ce  bain  varie  d'une 
demi-heure  à  une  beune  et  au  delà,  suivunt 
les  cas. 

Après  le  beiOf  froid  ou  tcmpdré,  ODpreadN 

un  bon  consommé  el  on  y  fera  surcéder  une 
promenade  ou  un  exercice  modéré,  de  deux 
OU  tro»  heures.  Rentré  eïm  scn,  on  dd$en- 
nera  légèrement,  et,  à  la  suite  d'une  loiloUe 
propre  et  recherchée,  on  se  rendra  au  repas 
convoqué  auquel  tous  ces  préliminaires  diqto- 
seroni  à  faire  le  pins  grand  hoanew. 

Bain  chaud.  On  donne  le  nom  de  bain 
chaud  à  celui  dont  la  température  est  de  3&  ii 
60*  cent.  Le  hein  cfaaud  aeiivo  violemmeet  ta 
circulation  et  |tcut  occasioner  des  congestions 
cérébrales  et  pulmonaires;  il  ne  convient,  et 
cela  dans  des  cas  déterminés ,  qu'aux  tempéra- 
ments lymphatiques  el  nullement  aux  lempé 
ramenls  sauguins  ou  nerveux.  C'est  au  médecin 
à  décider  de  l'utilité  de  ces  sortes  de  bams. 

Baia  DB  VAPBua.  Les  bams  de  vapeur 
sont  ceux  qui  ont  lieu  dans  im  espace  limité 
que  l'on  échauffe  artificiellement  et  dans  le- 
quel l'air  ne  se  renouvelle  que  très«lentement. 
Les  bains  de  vapeur  stimulent  fortement  la 
peau  et  déterminent  une  transpiration  abon- 
dante. Nous  avons  déjà  dit  qne  oes  sortes  de 
bains  sont  secs  ou  humilies,  simples  ou  médi- 
camenteux. On  ne  les  administre  guàre  que 
dans  les  cas  de  douleurs  rhumaliamales  ou 
arthritiques,  dans  les  affections  cutanées,. par 
exception,  dans  quelques  maladies  du  poumon, 
ou  dans  quelques  aÛ'ectioas  chroniques  re- 
belles. Dans  tottlnoes.ciBBOMlaBees,  clast  eu 
médecin  à  eu  proMfifQ  ei  à  en  léfileiiior 
l'emploi. 

L'appareil  portatif  oonstruit  par  H.  Ttetar 

Chevalier  pour  l'administration  des  bains  de 
vapeur  à  domicile,  esl  un  service  rendu  ù 
toutes  les  personnes  qui  ont  bosoui  de  cette 
médication  si  utile  dens  les.  thunniiaiieft , 
90Ulti^.eie. 
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Les  bains  niddicamcnlcux  n'élanl  plus  du 
ressort  de  l'hygiène,  mais  rclevanl  de  la  thé- 
rapeutique, ne  doivent  être  administrés  que 
dans  des  cas  spéciaux,  ot  c'est  au  médecin  à 
décider  de  leur  emploi,  de  leur  nature  et  de 
leur  durée. 

Bain-Marte.  On  entend,  par  faire  chauffer 
on  cuire  au  bain-marie,  plonger  le  vase  quel- 
conque dans  lequel  se  trouvent  les  substances 
que  l'on  veut  faire  cuire  ou  chauffer  dans  un 
autre  vase  plusj;rand  cl  rempli  d'eau  bouillanlo. 
Ou  donne  encore  ce  nom  à  des  casseroles  ap- 
pelées bain-marie,  spécialement  consacrées  à 
cet  usage. 

B*lBttre,  se  dit  de  l'endroit  du  pain  qui  est 
le  moins  cuit,  et  par  lequel  il  touche  à  un  autre 
qui  est  dans  le  four.  Â  Paris  ou  l'appelle  H- 

nea». 

Italniot-iiiur-ljaisae  ^Viu  de),  Champa- 
gne (Aube).  Rouge,  troisième  classe. 

Léger,  acidulé,  peu  nourrissant,  saîn  et 
agréable,  11  à  12  degrés  d'alcool. 

C'est  le  fruit  du  bananier  {musa). 
Genre  de  la  polygamie  monœcie  et  de  la  la- 
mille  des  musacées  ou  scilamioées.  Il  y  eu  a 


plusieurs  espèces.  Le  bananier  du  paradis  fruM- 
sa  paradisiaca)  cl  le  bananier  des  sages  [nnisa 
Mpientnm)  sont  les  meilleurs.  Us  sont  origî/ 
j  naires  des  Indes  orientales  et  de  l'Afrique;  leu  i- 
feuilles,  d'une  étendue  considérable,  sont  en it 
ployées  couvrir  des  habitations  et  des  indivi 
(lus,  et  on  en  use  aux  Antilles  en  guise  de  nap- 

f>es  et  de  serviettes.  Leur  tige  sert  à  nourrir 
es  animaux  domeslioues  et  donne  en  outre  de$ 
tils  avec  lesquels  on  lait  des  cables.  Enfin  leur 
fruit,  pâteux,  sucré,  aigrelet,  fournil  une  nour- * 
riture  saine  et  agréable.  On  mange  ces  fruib  i 
crus,  OU  cuits  ou  dans  du  vin  ;  on  en  hit  du  1 
pain;  on  en  fait  môme  du  vin.  Les  banane> 
soni  nourrissantes  et  rafraîchissantes,  mais  eUcs 
sont  d'assez  difficile  digestion. 

Banyallen  (Vin  de},  Roussillon  (Pyrénées- 
Orienlalesl.  Vin  de  liqueur,  deuxième  classe. 
Touiuue,  capiteux,  17  à  18  degrés  d'alcool. 
BanMiBUiBe  (Vin  de),  Provence  (Bouehes- 1 
du-Rhône).  Vin  de  liqueur,  quatrième  classe. 

Tonique,  stimulant,  généreux,  16  à  17  degrés 
d'alcool. 

Bar  ou  Barfi.  Poisson  de  mer  qui  ressem- 
ble beaucoup  i\  la  perche  d'eau  douce.  M.  Va- 
leiicieuues  eu  a  lail  un  genre  de  poissons,  voi- 
siu  des  perches, 

La  chair  de  ce  poisson  eslblanche,  feuilletée,  ' 
délicale,  savoureuse  et  de  facile  digestion  ;  elle 
ressemble  *&  celle  de  l'aigrefin.  Le  bar  se  cuit 
ol  se  prépare  de  la  môme  manière  que  le  cabil- 
laud el  se  mange  aux  mêmes  sauces  :  mnriné 
el  grillé,  ce  poisson  esl  un  excellent  alimeoL 
— Voir,  pour  plus  amples  détails,  les  aiots  Ct' 
billaud  ol  Sauces. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  do  liars,  ils  atteigueul 
généralement  une  assez  grande  taille  puisqur 
certaines  dépassent  un  mètre  et  atteigDfllI 
même  deux  mètres  de  long. 

•«il  1^1 


•il* 


Le  bar  a  quelque  ressemblance  avot  le  ca- 
billaud ,  mais  ses  écailles  sont  plus  lai^s  et 
son  corsage  tire  au  rouge.  Les  petits,  muînés 

et  gi  illés.  sont  un  mets  très-friand . 

Barbadea  (Crème  des).  Mêlez  el  infusez 
dans  trois  Htres d'eau-de-vie  les  zestes  de  trois 
beaux  cédrats,  huit  grammes  de  eantlle  fine  et 

autant  de  macis.  Après  huit  jours,  distillez 
au  bain-marie  de  l'ulauibic,  tuiles  fondre  sur  le 


feu  du  sucre  dans  une  pinte  d'eau  de  rivière  épu- 
rée, ajoutez  une  demi-livre  d'eau  de  flound'o- 
ranffer;  filtrezàlachausse.<»Voy.CdfeSMÎMrv'. 

Barbaréa.  Genre  de  la  tétradyntmie  sili- 
queuse  et  <le  la  famille  des  crucifères.  Le  har- 
barea  vulgaire  (dri/.s'<m«m  /m/7'rt/V(i,  L.  lest  connu 
sous  les  noms  vulgaires  d'herbe  de  ^te-Iiarbe. 
herbe  aux  charpentiers,  Julieutir  jaune,  barharcc 
el  rondoUe.  Toutes  les  parties  de  celle  plante 
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I  lonl  douces  d'iinr  saveur  piquanto  analogue  à 
fdie  du  cresson.  Ces  jeunes  feuilles  peuvent 

Hre  mangées  en  salade.  Les  feuilles  et  la  ra- 
'ne  dn  ontaréa  80iit  fort  en  usage  dans  la 

'lAlwinp  popiilairf  comme  médicament  déter- 

il,  vulnéraire  el  dépuratif. 
Le  barbaréa  pneeox  {ei-ysimum  prœcox),  oui 
TOlt  ainsi  (\\\o  lo  barbaréa  vulgaire  dans  les 
lemins  humides  et  sablonneux ,  est  moins 
<  eonman  que  co  dernier  et  se  nrange  en  salade 
sous  le  nom  de  roquette  des  jardins.  Ce  mets  ne 
''onvient  ni  aux  osloniacs  faibles  el  paresseux, 
ni  aux  convalescenU  qui  devroul  s'en  abstenir 
comme  de  toute  antre  salade. 

Barbe  dk  norc  Bnrba  hirciy  Nom  an- 
ciconement  donné  à  la  scorsouèrc  [scorzonera}, 
Gsnre  de  la  syngénésie  polygamie  égale  et  de 
la  famille  des  chicoracées.  Les  racines  du  salsitis 
mr  { scorzonera  hispanica).  celles  du  salsifis 
uain  [scorioticra  liumilis  sont  alimentaires.  Le 
I  «Déme  nom  étaft  appliqué  encore  aoc  tragopo- 
gons,  dn  môme  genre  et  de  la  ménie  lainille, 
i^ls  que  le  salsiiis  commun,  tragopogon  porri- 
/otium,  et  les  jeunes  pousses  du  salsifis  des 
préSf  tragopogon  pnitensis.  Cette  dernière 
«p^ce  croît  nalurellenient  dans  les  prés  et 
*ians  les  bois  ;  les  autres  sont  cultivées  dans 
■  nos  jardins  potagers.  On  a  encore  donné  le 
DOmde  barbe  de  noue  à  la  (  lavait  e  coralloide, 
geare  de  cbampignous  gymuocarpes,  d'une 
eonsislanee  èharnue,  droits,  simples  ou  ra- 
meox,  naissant  sur  la  terre  ou  sur  les  détritus 
\t^gétaux.  Co  {çpnre  renferme  près  de  cent  es- 
pèces; la  clavaire  coralloîde  (clavaria  coral- 
Mte),  qoi  croit  sur  la  terre  dans  les  forêts,  est 
m  manger  sain  el  agréable  :  elle  est  blanclic  ou 
anne,  haute  de  six  à  douze  centimètres.  Ou 
aange  plusieurs  antres  espèces  de  dandre, 
nai.s  celle-ci  est  la  meilleure.  —  Yoy.  Sêltifit 
•"t  Champignons. 

BarbeuKCAi'i  (.IN  [Ciclioriuminlubus).  Plan- 
te de  la  syngénésie  polygamie  égale.  Tribu  des 
•'hicoracées  de  la  famille  des  synanUiérées.  On 
adonné  le  nom  do  barbt;  de  capuciu  aux  icuiilcs 
ée  la  chicorée  sauvage,  que  l'on  a  Hmsées 
^'étioler  ;  on  les  mange  en  salade;  elles  sont 
ttn  peu  airifrcs  et  se  digèrent  assez  bien.  Les 
propriétés  nutritives  de  cc6  feuilles  sont  à  peu 


près  nulles,  et  leur  influence  sur  l'économie 

est  assez  favorable. 

Vers  le  mois  d'octobre,  on  enlève  les  plantes 
qui  ont  élc  semées  en  avril  en  lignes,  binées 
et  arrosées.  On  procède  avec  précaution  pour 
ne  pas  briser  les  racines;  on  les  réunit  en 
bottes  après  en  avoir  été  tontes  les  feuilles 
pourries  ou  dessécliées  ;  on  les  enterre  debout 
dans  le  terreau  d'uue  couche  établie  dans  une 
cave  sans  lumière,  à  la  température  de  15  de- 
grés. On  arrose  abondamment  dans  les  pre- 
miers jonr<  :  puis,  quand  les  feuilles  conimen- ' 
cent  à  pousser,  uu  diminue  les  arrosemenls 
toujours  proportionnés  ft  la  chaleardéeroiaeante 
de  la  couche,  et,  an  bout  de  quinse  jCMirs,  Ou 
peut  commencer  la  récolte,  qui  continne  jus- 
qu'au mois  d'avril.  — Voy.  Salade. 

BarbeboB.  Nom  vuïjpdre  donné  aux  sal- 
sifis dans  quelques  provinces  nuîridionalcs, 

Barbeau  [Barbus).  Genre  de  poissons  os- 
seux de  l'ordre  des  malacoptérygicns  abdon^ 
naux  et  de  la  famille  des  cyprins.  Le  barl)eau 
se  rapproche  beaucoup  des  carpes  ;  on  le  trouve 
dans  les  rivières  de  rBurope  et  de  l'Asie  ;  sa 
chair,  quoique  bonne  à  manger,  a  besoin  d'être 
fortement  relevée  ;  ses  irufs  contiennent  des 
principes  vénéneux  qui  déterminent  des  supcr- 
purgationschescmix  qui  en  mangent.  Ce  pois- 
son doit  son  nom  aux  espèces  de  tentacules  ou 
tilameuts  mons,  flexibles  et  déliés,  qu'il  porte 
implantés  dans  le  voisinage  de  la  bouche,  et 
que  l'on  regarde  comme  des  oifanes  du  tou- 
cher. Cet  afiment  no  convient  qu'aux  tempéra- 
ments qui  ne  sont  pas  irriUibles  et  à  ceux  dont 
l'estomac  est  à-  toute  éorcuvc  ;  il  est  meilleur 
à  manger  en  été  qu'en  niver.  Lc  jeune  bariMitt 
est  nommé  barbillon. 

n  faut  que  le  barbeau  ait  été  péché  dans  la 
Seine,  ci  soit  d'une  notable  grosseur,  pour 
avoir  droit  de  tigurcr  comme  rôti  sur  la  table 
d'un  maître  de  maison  qui  se  respecte.  C'est 
un  manger  assez  délicat  et  trés-sain.  Maia  sa 
chair  a  peu  de  goût,  ce  qui  fait  qu'on  le  mange 
presque  toujours  à  Thuile  cl  au  vinaigre,  tn 
avec  nne  aance  trèa«relevée.  Les  filets  sont  hi 
morceau  le  plus  délicat  de  ce  poisson,  on  fait 
aussi  assez  de  cas  de  la  tète,  et  surtout  de  la 
laugue.  R^evé.  ' 
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On  tire  avec  la  truelle  une  ligne  sur  la  tôle 
du  barbeau,  depuis  la  naissance  do  la  tôle  ius> 
qu'à  celle  de  la  queue;  on  la  coupe  par  d au- 
tres lignes  transversales,  et  Ton  sépare  ainsi 
les  dilfdrents  morceaux  sans  loucher  à  Tarfilc 
(lu  milieu  ;  lorsque  le  barbeau  n'est  que  d'une 
(aille  médiocre,  on  le  réserve  pour  le  manger 
en  cntrde,  cl  on  le  pr''pnro  alors  soit  ni  cas- 
serole, soil  en  éluvée,  soil  grillé.  Celte  der- 
nière manière  est  la  meilleure,  parée  qu'on  Tac- 
compagne  alors  d'une  sauce  aux  anchois  qui 
sert  merveilleusement  pour  relever  le  goùl 
de  ce  poisson,  naturellement  fade.  Entrée.  — 
Voy.  BarbiSUm. 

Barbeau  a  l'éti  vke  Ecaillez  cl  vide?, 
votre  barbeau,  et  mettez-le  cuire  avec  du  vin 
rouge,  du  sel,  du  poivre,  du  girofle,  un  bon 
bouquet  el  un  gros  morceau  de  beurre;  quand 
il  est  cuit,  mette/  dans  la  snnce  un  peu  de 
beurre  manié  el  lic2-la  bien.  Entrée. 

BarlieaB  au  cocet- bouillon.  Lorsque 
votre  barbeau  est  de  grande  taille,  conlenlcr- 
voos  de  le  vider,  vous  réservant  de  i'écatllcr 
éprès  SB  euisson;  arrosez-le  de  vinaigre  bouil- 
lant; salez  el  poivrez;  puis  faites  bouillir  sur 
un  grand  feu.  dans  une  poissonnière,  du  vin, 
du  verjus,  des  clous  de  girofle,  du  laurier, 
des  oignous  blancs,  de  l'écorce  de  citron,  un 
bouquet,  du  sel,  du  poivre.  Quand  ce  court- 
bouillon  entre  en  ébullilion,  déposez  dedans 
votre  barbeau  et  le  laissez  cuire,  après  quoi 
vous  l'écaillez  et  vous  le  serve/  bien  égoutté 
sur  une  serviette  dans  un  plat  garni  de  cres- 
son. Arranj^é  de  cette  sorte,  le  barbeau  peut 
être  fort  utile  un  jour  de  maigre  comme  plat 
de  rôt.  Hôt. 

Barbeau  grille.  Préparez  votre  {poisson 
comme  pour  le  barbeau  à  Vétuvée,  fiutes  de 
l(?gôrcs  incisions  sur  son  dos.  enduisez-lc  de 
beurre  el  de  sel  fin  el  le  mette/,  sur  le  ^1; 
puis  senez-Ie  avec  une  sauce  aux  anchois  et 
aux  huîtres  martnées. 

On  peiit  encore  manger  le  barbeau  à  la  sauce 
verte  assaisonnée  avec  sel,  poivre,  deux  an- 
chois, une  pointe  d'ail  ou  des  olives  tournées; 
les  6Iets  du  dos.  la  irne  et  la  langue  sont  fort 
recberchés  dans  ce  poisson. 

La  manière  d  apprêter  le  barbillon  ne  diffère 
pas  de  celle  du  barbeau,  mais  le  plus  ordinai- 
rement on  le  met  dans  des  matelottes  avec 
d'autres  poissons. 

Barbet  sushulet.  ^  Voy.  JVltfle. 

Barbillon.  C'est  le  jeune  barbeau.  î!  ne 
se  maniée  que  frit,  mais  c'est  un  des  meil- 
leurs poissons  que  Ton  puisse  introduire  dans 
la  poêle,  et  une  friture  ac  barbillons  bien  cro- 
quante et  bien  chaude  est  un  plat  recherché 
des  gourmands.  La  chair  du  barbillon  est  dé- 
licate, de  bon  goût,  légère,  peu  nourrissante, 
et  irôs-facile  fi  digérer.  Entremêla 

Barbolte.  Poisson  de  rivière  cl  de  lac  qui 
vit  dans  la  vase;  il  a  beaucoup  d'analogie  avec 
la  loifc.  Son  foie  est  Irès-estimé,  mais  il  faut 
jeter  ses  crafs.  U  est  nécessaire  de  la  motlrc 


tremper  quelques  instants  dans  de  l'eau  bouii-  ■ 
lantc  pour  lui  faire  perdre  le  goùl  de  limon 
qu'elle  contracte  par  son  séjour  dans  h  vi»; 
la  barbette  cuit  très-rapidement;  c'est  pour* 
quoi  on  est  obligé  de  faire  bouillir  d'avance 
son  court-bouillon.  On  garnit  avec  ce  poisson  i 
des  matelottes  et  autres  compositions;  il  est  ' 
très-bon  frit;  on  en  fait  aussi  des  fricandeaux. 
Néanmoins,  il  faut  en  manger  modérément ,  | 
certains  estomacs  ne  le  digérant  que  di0icii»> 
ment. 

Karbotte  a  l\  royale.  Ecaillez  et  vide; 
des  barboUcs,  puis  faites-les  frire  après  qu'elles 
sont  bien  farinées.  Faites  ensuite  roussir  dn 
beurre  avec  assaisonnement  de  sel,  poiTre,  j 
muscade,  câpres,  anchois  fendus,  jus  d'orange 
amère,  ou  de  verjus;  joignez  à  cela  vosbar- 
bolles,  faites  cuire  doucement  et  servez  avec 
garniture  de  persil  frit  et  de  tranches  de  bip* 
rades  ou  de  citron.  Entrée. 

Bafffcalle  en  casserole.  Préparez  les  bar- 
bottes,  comme  il  est  dit  plus  haut;  mêliez  daai 
une  casserole  du  beurre  que  vous  fercK  rot^r 
et  une  cuillerée  de  farine;  passez-y  les  foies: 
puis  mettez-y  vos  poissons  avec  accompagne-  i 
ment  d'un  verre  de  vin  blanc,  d'un  bouquet  de 
Anes.herbcs,  de  sel,  de  poivre,  une  pelitcquao* 
tité  de  citron  vert  et  quelques  chainpignons: 
se^^•ez-les  avec  ces  mêmes  champignons  et  du 
jus  de  citron,  el  entourés  de  leurs  foies,  cou-  ; 
pés  en  dalles,  et  de  croûtons  firits,  alu^raés 
entre  eux.  Entrâc. 

Barbue  [lUiombus  lœi'ia).  Poisson  osseu.\ 
de  l'ordre  des  malocoplérAgiens  subbrachicn( 
et  de  la  famille  des  pleuroncctes.  La  chair  de 
ce  poisson  est  blanche,  dt^licalc.  excellenie.  On 
la  préfère  généralement  au  turbot;  elle  est  de 
taille  plus  petite  que  ce  dernier.  On  pèche  ta 
barbue  principalement  dans  le  golfe  de  Venise  ; 
elle  esl  asse/  rare  sur  les  côtes  de  Normandie. 
Les  jeunes  barbues  sont  préférables  aux  vieil- 
les; il  faut  en  manger  avec  modération,  parce 
qu'elles  ne  se  digèrent  pas  facilement  suiloin 
par  les  estomacs  délicats.  Hekvé. — Voy.  Turbot. 
.  BariMM  11  ABIMEE.  Après  avoir  netto^4  cl 
vidé  votre  barbue,  failes-lni  qnehjne:-;  inci^OOS 
sur  le  dos  pour  qu'elle  puisse  cire  bien  péné- 
Irée  par  la  marinade  que  ^xins  composez  avec 
du  veijus,  du  sel,  du  poivre,  des  ciboules,  du 
laurier,  du  citron  ;  laissez-la  ainsi  pendant  deux 
heures.  Au  bout  de  ce  temps,  passez-la  dans  de 
la  mie  de  pain  ou  de  la  fine  chapelure,  atlrès 
toutefois  avoir  eu  le  soin  de  h  tremper  aanf; 
du  beurre  fondu  cl  saupoudrée  d'un  peu  de  sel  : 
firitcs-la  cuire  dans  une  tourtière  ou  an  four,  ei 
servez  ce  plat  de  relevé  avec  une  purée  d'oaéMt 
ou  de  tomates.  Entn'r 

Barbue  a  la  incnAMtir.  Après  avoir  dis 
posé  votre  barbue.  meitez-Ia  coircdansds  lafi 
coupé  avec  autant  d'eau  salée  :  ajoute?  opnons 
coupés  en  tranche.^,  thym,  laurier,  j^ersii,  ci- 
boules, ail,  girofle  et  grospoîvr*.  Wfttr  que'h 
barbue  soil  très-blanche,  il  faut  faire  le  coiirt- 
bouillon  à  part,  le  passer  au  tamis,-  et  mettre 
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ensuite  la  barbue  dedans,  .fv.irt  <;oin  de  la  faire 
cure  à  feu  très-doux  ci  bâus  bouillir,  afin  oue 
le  fioiesoo  m  se  fende  pas  ;  quand  U  est  soin- 
samiTK^nt  cuit,  nliroz-lc,  faites-le  égoutler  et 
5€ncr-le  rouvrri  d'une  béchamel.  Entrée. 

tÊmrhue  a  la  paeiiesane.  Après  avoir  en- 
Isfé  les  dniis  d'une  barbue  de  desserte,  mettez- 
les  dans  une  béchamel  épaisse  et  faites  chauffer 
le  tout;  dressez  sur  un  plat,  en  ayant  soin  que 
le  dessus  soit  bien  uni,  saupoudrez  d'abord  avec 
de  la  mie  de  pain  et  ensuite  avec  du  fromage  do 
l^rme  bien  râpé  ;  métier  soirs  un  four  de  cam- 
pagne ce  plat  d'entrée  pour  lui  faireprcndre  de 
Il  eottieiir  et  senrez  ehandenecil.  ÉiUrée, 

llaribac  a  la  provençale.  Faites  frire 
use  barbue  après  l'avoir  fait  mariner  ;  enlevez- 
en  les  ch^rs  et  servez-les  garnies  d'olives  far- 
eiss  et  avec  une  sauce  aux  anchois.  Entrée. 

0  va  sans  dire  que  les  diverses  manières 
d'arranger  les  barbues  influent  stir  Téconoroie 
«•raison  des  ingrédMOts  qui  entrent  dans  tontes 
ces  compositions. 

Borde.  On  nomme  barde  une  trandio  de 
lard  avec  laquelle  on  revêt  les  viandes  avant 
de  les  faire  rôtir,  et  dont  on  garnit  le  fond 
drs  <  r.serolcs.  On  so  sert  des  mots  barder 
-  n  foncer  pour  exprimer  que  l'on  barde  une 

Siècc  de  rôti,  ou  que  l'on  couvre  do  tranches 
6  lanl  le  fond  des  différents  appareils  qui 
serrenl  à  confectionner  les  mets. 
La  barde  doit  être  taillée  en  longueur  sans 
'  maigre  ni  couenne.  —  Voy.  Mweite, 

Barètes  (llauies-Pvrénées}.  Les  eaux  de 
Bar^gcs  sont  les  eaux  Vs  pins  sulfureuses  et 
les  plus  actives  des  Pyrénées.  On  les  emploie 
rarement  en  boisson  loin  de  la  source  :  utilisées 
plutôt  en  lotions  contre  cnrtainps  nmladies  do 
U  peau  où  il  faut  redonner  du  ton  aux  chairs 
et  ntodifier  les  sécrétions.  bains  sulfbreux 
artificiels,  dils  bnhis  de  hnrèges,  ne  sont  le 
pliî'^  hnbiluellomi.Mil  (|u  unL'  siiTiplo  dissolution 
«le  sulfure  de  pulassium  dans  de  l'eau.  Ils 
COBsUtuent  une  médication  for(i6antc. 

'!^'  C.  Jasîk-.  Cukle  aux  Eaux  ] 
Bur-lc-Biic  (vin  de).  Lorraine  (Meuse). 
Vins  blancs  d'entremets  et  rouge  ordinaire. 

Ils  se  rapprochent  par  leurs  qualités  des  vins 
le  îa  Champagne  et  de  la  Moselle;  ils  sont 
généralement  légers,  acidulés,  médiocrement 
nches  en  alcool. 

Bjirnaelf'  {Atlas  cnjthropus).  Espèce  de 
aaard  da  Nord,  quia  donné  lieu  h  beaucoup 
(ie  fables  choi  le^  anciens.  Sa  chair  nu  con- 
vient qu'aux  estomacs  qui  fonctionnent  bien, 
et  ne  se  donne  point  aux  convalescents. 

Certaines  personnes  donnent  à  cet  oiseau  le 
nom  de  banuieke  et  d'autres  celui  de  benache  ; 
mais  il  paruii  que  le  véritable  nom  de  ce  pal- 
miprdf  i  st  barmcle. 

■BarlAvelle  {Perdu  rufu}.  C'(^t  une  perdrix 
de  phis  pusse  espèce  qne  h  perdrix  rouge  ; 

h  trouve  principalement  dans  le  midi  de 
^9  Fjrance  ;  sa  phair  est  blanche  «i  fort  recUer- 


clu^e:  srs  propriétés  ntitrilivcs  sont  à  peu  prts 
les  mêmes  que  celles  de  la  perdrix  rouge.  ' 
Les  mdlleures  bartavelles  nous  viennent  du 

Daupliiné. 

Uarzao  (\  in  de).  Hordeaux,  Vin  blan'.',  pro- 
mii^re  classe.  Il  se  sert  avec  les  huîtres  et  au 
premier  service,  quelquefois  à  l'cnlTemets;  il 
est  fort  agr(-a]do,  tonique,  diurétique  oxcilant 
cl  contient  13.îi6  d'alcool.  .  . 

Baoelle  {Basellà).  Cette  plante ,  à  Ceunies 
largos  cl  épaisses,  roni])lacc  les  épinards  cl 
s  accommode  comme  eux.  11  ^  a  la  rei^e  et  la 
blanche. 

Basillle  {Ocimum  ItariHeum).  De  la  fiimille 

des  labiées  et  de  la  didynninif  gvmnospcrmic. 
Le  basilic  commun  {ocimum  banlicum)  Cbi  une 
plante  d'une  odeur  suave  et  aromatique  ;  on  loi 
[rfTi'rr  [«'basilic  de  d^ylan  (ocimum  gratissi- 
mum).  Ou  fait,  avec  celte  varii^tt'',  nn  r.i^oùl  de 
pigeons  dit  pigeons  au  basilic;  ou  l'euiploic 
encore  en  infusion  théiforme.  dette  plante  est 
stimulante  et  anti-spasmodique  :  on  doit  en 
user  avec  modération. 

BM^e.  Genre  de  reptile  de  Tordre  des 
sauriens  qui  portr  Ir  nom  ae  basilic  {basUicus). 
A  Java  et  à  Aniboiac,  on  en  mange  la  chair, 

aui,  à  ce  (|u'il  parait,  se  rapproche  de  celle 
u  chevreuil. 

Bafisan  (Vin  de).  Languedoc  (Hérault).  Vio 
de  liqueur  de  quatrième  classe. 
Fort  alcoolisé  et  excitant. 
Bagse  eour.  Lieu  où  l'on  met  les  volailles 

destinées  aux  usages  domestiques. 

Bâtarde.  On  donne  ce  nom  à  une  pâte  de 
consisiancc  moyenne,  c'est-à-dire  qui  n'est  lù 
trop  dure  ni  trop  molle. 

Bat.  Terme  de  marchand  pour  indiquer  la 
queue  dans  le  poisson. 

BAloBH  royaux.  On  apiicllc  de  ce  nom 
imc  farce  très-fine  faite  avec  de  la  volaille  ou 
avec  du  gibier.  On  donne  à  ce  hacbis  la  forme 
de  petits  fuseaux,  que  l'on  fait  frire  après  les 
avoir  revêtus  de  pAle  fine.  Cette  préparation, 
espèce  de  rissolle:>,  sert  à  garnir  une  pièce  de 
Ixi'ui,  on  bien  encore  est  employée  comme 
hor^-d' œuvre  garni  de  c»'l ':i  frit. 

Baïuae  {BaUamum).  Le  ^uc  de  la  scvc  des 
végétaux  sert,  comme  on  le  sait,  à  leur  nutri- 
tion, mais  là  ne  se  bornent  passes  fonctions: 
il  fournit  encore  (celui  de  la  séve  descendante) 
diiïérentcs  matières  qui  sont  sécrétées  par  des 
oiKanes  particuliers.  La  plupart  de  ces  matiè- 
res sont  ensuite  rejetées  de  îa  masse  et  musti- 
tuenl  les  déjections  ou  excrétions  des  ulanies. 
La  nature  de  ces  matières  est  trës-varlée;  tan- 
tôt, ce  sont  des  subslances  ^ii/.cu^cs  comme 
les  huiles  volatiles  qu'exhalent  les  plantes  et 

aui  les  rendent  odorantes  ;  tantôt  ce  sont  des 
ttides  plus  ou  moins  susceptibles  de  se  con<- 
dpp'înr  et  de  se  solidifier,  telles  sont  les  trans- 
sudaiions  de  gomme,  de  résine,  de  manne,  de 
caoolcbouc,  qui  proviennent 'de  certnins  ar- 
bres, les  matières  sucrées,  les  huiles  fixes,  ja 
«irc,  .lc&  su)cs  .  acides,  clc.  Amsi,  par  ^sempli^ 
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de  la  fniûielle  s'éebappc,  quand  vieni  le  soir, 

une  vapeur  qui  s'cnnainmo  au  <  (uiiacl  tle  la  lu- 
mière; de  quelquu:>  espèceâ  do  trëuoâ,  i»uiuio  uu 
liquide  épais  et  sucre  qui  devient  concret  par 
l'action  de  l'air  et  forme  la  niannc;  toute  la 
famille  des  coniiVres  fournil  en  quaulilé  des 
malières  rc!>iueusos;  cnlin,  il  v  a  uuc  espèce 
da  cirOt  pareille  à  celle  dos  aîbeilles,  qui  est 
encore  le  produit  de  certains  vt^gélaux.  Ces 
matières,  dont  quelques-unes  oui  açrès  leur 
extniQton,  les  propriétés  des  corps  inorgani- 

3068,  sonlcomposiîes  de  carbone,  d'oxygène  et 
'hydrogène,  oans  des  proportions  variables  ^ 
plusieurs  renfermant,  en  outre  de  l'azote  ;  elles 
sont  considérées  comme  les  matériaux  consli- 
luanis  ou  Iti  principes  immédiats  des  végé- 
taux. 

On  voii.  par  ce  qui  précède,  que  les  résines 
sont  le  |)ro(luit  d'excrétions  vi-gélales  ;  ces  ré- 
sines, mêlées  à  das  huiles  voluules  cl  à  l  acide 
bensolquc,  constituent  ce  que  l'on  nonune  les 
baumex,  substances  odorantes  cl  ioflammablcs, 
amères  et  piquanles,  insolubles  dans  l'eau,  so- 
lubies  dans  ralcool,  Téther  et  les  hoiloi  vok- 
liles.  Quoique  l'on  donne  improprcmcul  le  nom 
de  baume  à  un  grand  noinltre  de  substances 
qui  en  difl'ùrenl  essenlicllenieal,  il  a  y  a  récllG- 
ment  que  cina  espèces  de  baumes,  lé  benjoin, 
le  styrax,  le  haumc  de  la  Mecque,  celui  du 
Pérou  et  celui  de  Tolu.  Quelques-uns  de  ces 
iHuunesaont  employés oomne  aromates  en  cui- 
une  et  en  pharmacie.  Considérés  au  point  de 
vue  de  l'hygiène,  ils  sont  stimulants,  antispas- 
modiques et  légèrement  diaphorétiqmes. 

BMOie  (Vm  de).  Comlal  d'Avignon  (Yau- 
clnsc'.  Vin  et  liqueur  de  Iroisième  classe.  To- 
nique, capiteux,  stimulant. 

BaBmc  (Vin  de).  Cm  derilermilage.  Dau- 
phiné  (Drôme).  Rouge,  iiremière  classe.  Vin 
tort  estimé,  tonique,  généreux,  capiteux. 

ItwM  (Vin  cley.  Bordeaux  blanc,  pre- 
mière classe.  Tonique,  diurdlif^ue,  stimulant. 

Bavarelne.  C'est  une  boisson  chaude, 
adoucissante,  nourrissante,  que  l'on  foil  avec 
de  l'eau  chaude  ou  avec  une  infusion  de  thé  cl 
du  sirop  de  capillaire  ou  loulauti'e,  ou  encore 
avec  du  lail.  —  Mèle^  de  l'infusiou  de  Ihé  et 
du  sifop  de  capillaire  avec  de  bon  laii  ;  ajoute/ 
de  la  crème  et  quelques  gouttes  d'eau  de  llcur 
d'oranger,  sucrez  et  serves  trèsrcliaud. 

On  nii  amai  des  bavaroises  w  cbottolat;  il 
suftit  de  faire  dissoudre  iu  bon  chocolat  en 
quantité  suffisante. 

Bavaroise  en  gelée  ou  a  la  vanillk. 
Mettez  dans  un  poêlon  de  terre  25  centili- 
tres de  crème,  diuîs  laquelle  vous  ajouterez, 
quand  elle  commencera  à  bouillir,  de  la  va- 
nille et  du  sucre;  délayez,  dans  votre  crème 
refroidie,  six  jaunes  d'irufs,  et  faites  cliauffer 
le  tout  en  vous  scrvaul  d'une  cuiller  de  bois 
pour  les  remuer.  Quand  cette  crème  est  suffi- 
samment épaissie,  passe/.-la  à  l'ét.iuiinc  et  la 
laisser  refroidir;  pu»s  ajoulez-y  M  granuoes  de 
colle  de  poisson  dissoulc  cl  un  fromage  ioucllé  ; 


mettez  le  tout  dans  un  noole  et  dites  prandie 

au  moyen  de  la  glace. 

liéarn  iViu  de).  Blanc,  deuxième  dasac. 
Jurançon,  Gan,  Larronin,  Saint-Patiat,  GMoa 

el  Ma2:c>res  (Hasscs-Pyrénécs),  cl  do  trâiaîélBe 
classe.  Couche/.,  l*ortet,  Aydie  cl  Auboaa 
(Basses-Pyrénées).  Toniques,  diuréliqucs,  ca- 
piteux, stimulants. 

Bôalilleti.  Ou  donne  re  nom  ;uix  ris  de 
veau,  aux  crèlcs  de  coq,  aux  laugues  de  caipo, 
aux  testicules  de  bélier,  etc. 

Beaufçeney  (Vin  de).  Blaisois.  Rouge  or- 
dinaire. Léger,  se  rapprochant  des  vins  de  la 
basse  Bourgogne,  plus  agréable  que  les  vifis 
dits  d'Orléans.  U  contient  11  à  12  degrés  d'al- 
cool. 

Beaneaire.  Fabrique  d'excellentes  conti- 
tures  sèches. 

Beaujolais  et  MAconnalK  '\ins  de:. 
Vov.  SaOiu:-et'Loiri\  Hlione,  Moulin  à  vent^ 
ThoriM  et  Sehénu  dam  te  LifORMii,  CHe-MUe. 
Bouges,  deuxième  classe.  Toniques,  généreux, 
stimulauls. 

Beaajalais  et  Màeamuiis  (Yin  de). 

Voy.  Fleury,  Lachapelle,  Cuinchay  cl  Roma" 
ncche.  Bouge,  troisième  classe.  Vins  légers, 
agréables,  de  facile  digestion,  peu  capileux,  et 
constituant  une  boisson  saine  dont  on  peut 
boire  une  certaine  quantité  sans  repentir. 

Beaaae  (Vin  de].  Bourgogne  (Cote-d'Or). 
Rouge,  deuxième  elasae.  Se  sert  au  premier 
service.  Les  228  litres.  18U-46.  coûtent  .3fi()  fr.; 
1848^1,  3U0  fr.;  ordinaire,  1  fr.  la  bouteille 
(novembre  tS54). 

Vin  qu'il  faut  boire  dans  sa  sixième  année  ; 
il  est  d'excellenl  goût,  réussit  bien  dans  le  cours 
des  repas,  se  digère  facilement,  est  médiocre- 
ment capiteux;  n  stimule  légèrement.  Il  con- 
tient  de  l'i  à  lO  degrés  d'alcool. 

BéeaBfe»e  {HcoLopax).  Oiseaux  de  l'ordre  des 
échaasiers  et  de  la  tribu  des  longirostres.  La 
bécasse  roninnine  [scohpax  nisticoUt)  est  un 
oiseau  de  passage  que  l'on  trouve  à  peu  près 
dans  tous  les  pays  ;  sa  chair  est  fort  estimée 
connue  gibier;  elle  est  nourrissante,  sapide  cl 
stimulante.  La  bécamiw  (ftcolopa.r  gailinagn) 
csl  de  moilié  moins  grosse  que  la  bécasse  ;  sa 
chair  est  plus  délicate;  elleost  fort  recherchée. 
Il  y  a  encore  le  bécanseau  ou  chetmlier.  oiseau 
du  genre  de  la  bécasse  ;  il  est  de  la  grosseur 
d'un  pluvier  doré  ;  sa  chair  est  agréable,  aur- 
toul  quand  il  est  jeune,  et  se  digère  facilement. 
Ces  (ÛiTérents  oiseaux  sont  des  oiseaux  de  rh- 
vage;  on  les  trouve  au  bord  des  étangs,  des 
lacs,  des  rivières. 

Les  diverses  préparations  culinaires  que  l'on 
fait  subir  à  la  bécasse  s  appliquent  absolument 
à  la  bécassine  ei  au  bécasseau.  liCvr  iaHmom 
sur  l'économie  est  légèrement  excitante  ;  comme 
de  tout  le  gibier,  il  ne  faut  point  eu  abuser. 

Aucun  autre  gibier  ne  saurait  se  comparer  à 
la  bécasse,  le  premier  des  oiseaux  noirs  et  la 
reine  des  marais,  ipii,  par  son  fumet  délicieux, 
la  rulililé  de  ses  principes  et  la  succulence  ée 


kjiu^  jd  by  Google 


BÉC 


39 


!a  chair,  se  voit  rechercht^e  par  les  gourmands 
de  toutes  les  classes.  Des  bécasses  à  la  broche 
sont  m  des  rAlis  les  pins  dfstmgnés  qaft  Von 
puisse  offrir  aux  personnes  d'une  grande  con- 
sidération. On  vénère  tellement  ce  précieux 
oiseau  qu'on  lui  rend  les  mômes  honneurs 
qu'an  Gftnd-Lama.  C'est  d»n  assez  les  dé- 
jortions  sont,  non-seulement  prf^rioMsonicnl 
recueillies  sur  des  rôties  mouillées  d'un  bon 
jus  de  citron ,  mais  mangées  avec  respect  par 
'•^  for\  onts  amateurs.  On  accommode  la  bé- 
casse en  salmis,  farcie,  aux  truffes,  aux  olives, 
^  la  provençale,  à  l'espagnole,  et  l'on  en  fuit, 
i  l'aide  du  mortier,  une  purée  snr  laquelle  on 
sert  de  peiites  cùlolettes  parées  on  autres  des- 
sus. Cette  purée ,  qui  passe  pour  être  le  der- 
nier degré  de  Inie  en  cuisine*  est  la  plus  déli- 
rieuse  chose  qui  puisse  honorer  le  palais  de 
rbomme  sensuel.  >  »   ■ . 


On  trousse  la  bécasse  en  croisant  les  pattes 

t't  en  nimenant  la  lête  vers  les  cuisses  ;  on  les 
traverse  obliquement  avec  le  bec  pour  les  main- 
i^'nir;  on  dépèce  1a~pièce  en  covpoHt  h  tête  et 
\('  boni  dos  pallps.  |)uis  on  détacli»'  la  cuisse, 
on  coupe  le  iilet  avec  l'aile  pour  on  faire  cinq 
Ureeaux,  selon  la  figure  ci-joinle. 


L  aile  ost  lo  morceau  le  plus  délicat  et  le 
plus  recherché,  mais  la  cuisse  a  plus  de  tu- 
Biet.— Voy.  PUet 

Bécasses  a  i. \  nnociiE.  Apr^s  avoir  con- 
venablomont  jiréparé  vos  bécasses,  tixez-les 
Bar  une  bruche  au  moyen  d'un  attelet.  Placée 
3u-des8ons  de  tos  bécasses,  pendant  le  temps 
de  leur  cuisson .  autant  de  rôtios  do  pain  qtie 
vous  aurez  de  ces  oiseaux,  lesquelles  rôties 
sont  destinées  i  reeefoir  la  graisse,  et  tout  ee 
"(ni  s'échappera  de  leur  corps.  Vous  arroserez, 
auvent,  et  ne  laisserez  pas  votre  rôti  plus 


d'une  demi-heure  ^  la  broche  avec  feu  de  che- 
minée, ou  25  minutes  avec  la  cuisinière  et  le 
feu  de  ehemhiée^  on  80  minutes  arec  la  cuisi- 
nière et  la  coquille.  Quand  vous  serez  pour 
servir,  vous  dresserez,  chacun  de  vos  oiseaux 
sur  une  rôtie,  et  vous  assaisonnerez  avec  du 
jus  de  citron,  quelques  gouttes  de  soya,  un  peu 
d  huile  verte,  et  quelques  grains  de  mignon- 
nette.  Rôt. 

M^mmtm  idms  a  L'AW0Ljtreft.1F!BlfeÉiine 

farce  ainsi  composée  :  hachez  les  intestins  que 
vous  aurez  retirés  de  vos  bécasses,  en  les  vi- 
dant par  lo  dos  ;  ajoute/,  lard  rûpé.  moitié ,  à 
peu  près,  du  volume  des  intestins,  sol,  gros 
poivre,  cilioules  et  échalottes  hachées  ;  farcissez 
avec  cette  pâte  vos  bécasses  que  vous  avez  soin 
de  recoudre  ;  bardez-les  et  les  mettez  à  la  broche 
de  la  même  manière  qu'il  est  indi(pié  ^  l'article 
précédent,  et  vous  les  servirez  accompagnées 
d'une  sauce  au  pain  ou  bread-sauce.  Hôt. 

Bécasaes  (Croûtons  de  purée  de).  Faites 
rôtir  quatre  bécasses,  laissez-les  refroidir;  en- 
levez-en les  chairs  et  les  intérieurs;  jetez-les 
dans  un  mortier,  ajoutez-y  gros  eomme  un 
œuf  do  lard  crns  cuit,  et  un  pou  d'aromates 
pulvérisés.  Mettez  dans  une  casserolle  vos  dé- 
orîs  de  bécasses,  un  verre  de  vin  blanc,  persil, 
laurier,  girofle,  deux  verres  de  bouillon,  faites 
liouillir  cotte  sauce  jusqu'à  réduction  do  moi- 
tié, passez-la  à  l  élaniine  on  la  foulant  au  be- 
soin; piles  ensuite  les  chairs  de  vos  bécMses; 
mélez-y  cette  sauce  refroidie  A  moitié,  passez, 
et  si  celte  purée  offrait  de  la  résistance  à  pas- 
^r,  vous  llrameeteriez  avec  du  consommé  ;  te- 
iiez-la  chaudement  dans  une  casserole,  évitant 
«PI 'elle  bouille.  Taillez  des  croûtons  do  forme 
uvalaire,  et  dont  les  extrémités  devront  fomicr 
une  pointe,  qu'ils  aient  au  moins  quatre  cen- 
timètres d'épaisseur,  incisez-les  tout  autour,  à 
trois  millimètres  du  bord,  en  dedans,  passez-les 
an  beurre  pour  qu'ils  aient  une  belle  eonleur; 

égouttez-lcs.  creuse/.-les.  reniplissez-les  avOC 
votre  farce,  et  servez  ce  hors-d'œuvrc. 

BécaMcn  a  la  minute.  Vos  bécasses  bien 
1  réparées  et  parées,  mellea4es  sur  mi  bon  feu, 
dans  une  casserole,  avec  bourre  on  quantité 
suftisante,  échalottes  hachées,  un  peu  de  mus- 
cade rftpée,  sel  et  gros  poivre;  Imtes-les  sau- 
ter pendant  sopl  ou  huit  minutes,  et  ajontor  le 
jus  de  deux  citrons,  un  demi-verre  de  vin 
blanc,  une  petite  quantité  de  chapelure  de  pain, 
laiflsei-les  ensuite  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que 
votre  ragoût  soit  on  ébullition;  après  quoi,  re- 
lirez et  servez.  Entrée. 

Béwiaw  A  tA  lOTAts  (Salmis  de).  Prene^ 
trois  bécasses  et  les  préparez  comme  pour  les 
mettre  à  la  broche  ;  faiiea-Ies  r6tir,  et,  quand 
elles  sont  rÉfiroidies,  enlevet-en  les  membres, 
dont  vonaikieres  la  pean,  et  les  rangez  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  consommé  ;  mettez  la 
casserole  sur  de  la  cendre  chaude  en  ayant  soin 
de  ne  pas  laisser  bouillir  son  contenu.  Prenez 
une  autre  casserole  dans  laquelle  vous  couperez 
six  échalottes,  un  peu  de  zeste  de  citron,  les 
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earcasses  concanées  des  bécisses,  quatre  cutl- 
lercVs  à  d(5graisscr  de  consommé  réduit  ou  de 
glace  de  viande,  et  ajoutez  à  tont  cela  un  peu 
de  vin  de  Champagne.  Faites  bouillir  jusqu'à 
léduetion  de  moilic;  naasex  cette  sauce  à  l'éta- 
minc  cl  la  verse/,  stir  les  membres  des  bécassf- 
que  vous  dresserez  avec  de&  croûtons  de  paiu 
passés  au  beurre  ;  voui  i^oulerez  à  la  sauce  le 
JUS  (l  'un  I  itroQ.  Entrée, 

Béeasacs  £»  salmis  raoïD.  11  iaul  d'abord 
faire  le  salmis  comme  il  est  dit  à  fartiele  ci- 
dessus;  puis  mettez  à  part  les  membres  des 
bécasses  ;  ajout*»?:  A  In  sauce  une  bonne  cuillerée 
de  gelée  on  d'aspic,  mettez,  sur  de  la  glace  ou 
dereau  de  puits  bien  fratche^  votre  casserole  et 
remuez  jusqu'ù  co  que  votre  sauce  soit  prise  à 
point,  alors  vous  y  tremperez  les  membres  des 
Mcattes,  vous  les  dresseret  sur  un  plat,  yous 
lescouvriro/  de  la  sauce:  garnissez  de  croûtons 
et  faites  une  bordure  avec  de  la  gelée  taillée 
<ta  diamants.  EiUréê. 

OécasKe»»  a  la  bourgeoise  (Salmis  de). 
Faites  comme  il  est  tnrliqué  ci-dessus,  et  met- 
tez les  débiis  pilés  dans  un  roux  léger  à  défaut 
de  sauce;  ajoutez  deux  verres  de  bouillon,  un 
verr*'  fîp  vifi  hhnc,  du  sel  et  un  clou  de  girofle  ; 
luites  l)ouiUir  celte  saucc  jusqu'à  réduction  de 
moitié,  passex-la  ei  la  verses  sur  les  membres 
des  béc  i  SI  î  Entrée. 

J^éemmem  de  tabls  a  l'usput  de  vin  (Sal- 
mis de).  Cette  préparation  se  fait  ft  table  même. 
Vous  découpez  vos  bécasses  rôties,  les  laissant 
sur  le  même  plat  que  vous  placez  sur  un  ré- 
chaud à  l'esprit  de  vin;  ioiguez-y  sel,  poivre, 
dcfaaiottes  baehéeSi  vin  blanc,  jus  de  citron,  un 
peu  de  beurre  :  saupoudrez  le  tout  avec  de  la 
cliupelurede  pain,  et  laissez  bouillir  doucement 
pendant  dix  minutes,  ayant  en  le  soin  de  re- 

lourrirr       nîCTTitirrs,  Entrée. 

iàéem&^eti  ai>  cuA!»bEua  ^baimisdc).  Dépe- 
cés vos  bécasses  rôties  comme  ci-dessus;  met- 
tez les  membres  dans  une  casserole  avec  le 
foie  et  l'intérieur  des  bécasses  bien  liaché«, 
éclialottes  uu  ciboules  également  bâchées,  viu 
blanc,  sol,  poivre,  croùlesdepain;  faites  bouil- 
lir quelques  insiaiiis  et  verses  SUT  les  membres 
de  la  bécasse.  Entrée. 

BéeMSM  A  LA  GniMOD  (Sahnis  de).  On 
prend  trois  bécasses  ou  quatre  bécassines,  rôties 
a  la  broche,  mais  peu  cuite»  ;  ou  les  divise  seloo 
les  règles  de  l'art  ;  ensuite  on  coupe  en  deux  les 
ailes,  les  cuisses,  l'estomac  et  le  croupion;  on 
range  à  mesure  ces  morceaux  sur  une  assiette. 
On  écrase  le  foie  et  les  déjections  de  l'oiseau 
sur  le  plat  qui  a  servi  à  la  dissection  et  qui 
doit  être  i!':\rgent  •  on  exprime  le  jus  de  quatre 
citrons  bien  en  chair,  et  les  zestes,  coupés  .très- 
minces,  d'un  senl:  on  dresse  ensuite  snr  ce 
plat  les  membres  aécoupés  qu'on  avait  mis  à 

8 art,  on  les  assaisonne  avec  quelques  pmcées 
e  sel  blanc  et  de  poudre  d'épices  fiaes,  deux 
cuillerées  de  bonne  moutarde  et  un  demi-verre 
do  trùs-bon  vin  blanc  Of?  m»»!  ensuite  le  plat 
i\tr  UH  réciiaud  a  l'e^pril  du  \ixi,  et  l'ou  remue 


pour  que  chaque  morceau  se  pénètre  de  l'as- 
saisonnement et  qu'aucun  ne  s  attache. 

On  a  grand  som  d'empêcher  le  ragoût  de 
bouillir;  mais  lorsqu'il  est  prés  de  l'ébullition, 
on  l'arrose  de  quelques  fdets  d'excellente  hnilo 
vierge;  on  diminue  le  feu  et  l'on  continue 
remuer  encore  quelques  instants;  on  descend 
le  plat  et  Von  sert  de  suite  à  la  ronde,  sans  cé- 
rémonie •  ce  salmis  doit  être  mangf'  tr&s-chaiifl 
11  est  essentiel  de  se  servir  de  sa  fourchette  co 
cette  occasion,  dans  la  crainte  de  se  dévorer 
les  doigts  s'ils  avaient  touché  à  la  snuce.  Entrée. 

Béeamiefi  a  la  provhnçale  (Sauté  do 
filets  de).  Préparez  vos  filets  comme  il  est 
dit  ci-dessus;  seulement,  an  lieu  de  beunt 
liquide,  ver^p/  'î^ssus  de  l'huile;  assaisonnez 
de  sel,  gros  uuivre,  quatre-épices,  une  gousse 
d'ail  pilée.  Mettez  vos  débris  de  bécasses  daiB 
une  casserole  avec  de  l'huile,  une  pincée  dp 
feuilles  de  persil,  une  gousse  d'ail,  six  écfaa- 
lottes,  une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de 
girolle;  quand  le  tout  sera  bien  revenu,  ajoutez 
une  cuillerée  à  bouche  de  farine,  un  verre  de 
vin  blanc,  trois  verres  de  huuillou;  faîtes 
réduire  è  moitié,  dégraissez  et  passez  celtê 
sauce  h  IT-iamine;  snuiez  vos  filets,  dressez-lM 
en  couronne,  alternez  de  croûtons  gjacés,  mct- 
iet  dans  leur  sauce  le  jus  d'un  citron  et  un 
peu  de  zeste,  et  versez-la  sur  les  filets.  Entrée. 

HécassMM  (Sauté  de  tiicls  de).  Ayez  six 
bécasses,  leves-en  les  filets  et  les  mettez, 
après  qu'ils  sont  parés,  dans  un  sautoir;  versez 
dessus  tm  l)on  morceau  de  beurre  Irêdc  ei 
assaisonnez  avec  sel,  gros  poivre  et  poudre  de 
romarin.  Mettes  le  tout  sur  un  grand  feu, 
retournez  vos  6Iei«<  et  ne  les  laissez  t]u'un 
moment  sur  le  teu  de  crainte  qu  ils  ne  soieal 
trop  cuits;  puis  vous  les  égoutteK  bien,  vous 
les  dressez  en  couronne  entremêlés  de  croû- 
tons, et  vous  versez  d^os  une  sauce  aue 
vous  aurez  faite  avec  les  débns  de  vos  bé- 
casses, un  demi-verre  de  vin  blanc,  laurier  et 
girofle  et  que  vous  Forez  réduire  h  glace,  puis 
vous  y  ajouterez  un  derui-verrc  do  \in  blanc, 
un  verre  de  bouillon,  MX  cuillerées  à  défpwf^ 
ser  d'espagnole:  vous  forez  bouillir  jusqu'à 
réduction  de  moitié  et  vous  passerez  à  Vé- 
tamine.  Entrée. 

Bécast$et»  \  i.a  itoi  in;i:ni>K  (Sauté  de). 
Vous  le  faites  comme  le  précédent,  seulement, 
si  vous  n'avez  pas  d'espagnole,  vous  y  substi* 
tuez  un  verre  ae  vin  blanc,  trois  verres  de 
houillon,  sel  et  j^ros  poivre;  vous  faites  ré- 
duire, dégraissuz  «  t  passez  celte  sauce,  et  lors- 
que vous  êtes  pour  la  servir,  vous  y  ajOQtct  lé 
jus  d'un  citron.  Evln'e. 

Ilécaitses  (Souillé  de).  Selon  lieauvilliers, 
cette  préparation  doit  se  foire  ainsi  :  Oft 
rôtir  deux  bécasses,  puis  on  on  prend  les 
chairs,  moins  les  peaux,  les  uerfs,  etc.,  on 
joint  à  ces  chairs  les  foies  blanchis  et  on  pile 
bien  le  tout  dans  un  mortier.  Qna  transporte  ce 
hachis  dans  une  casserole  et  on  y  joint  quatre 
cuillerées  à  d^raifiser  de  cpusommé  réduit; 
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on  Ait  chauffer  sans  boufliir;  on  passe  ci  on 

V  nmasso  avfc  soin  ro  (jiril  peut  resler  de 
purt^o  on  dehors  de  l'étaniine,  pub  on  met 
cette  purée  dans  un  vase.  On  prend  une  eas- 
serolc  dans  lamiollo  on  nici  (jitatrc  cuillerées 
à  dégraisser  d  aspic  et  deux  de  consommé , 
on  y  joint  les  carcasses  concassées  et  on  fait 
réduire  cette  sauce,  en  v  ^joutant  un  peu  de 
^larc  ou  de  réduction  (îe  voau,  jusqu  h  ron- 
>iâliuicc  de  demi-glace  ;  relirei^  alors  la  casse- 
role du  feu;  mettez  deoans  votre  purée;  mêlez 
et  ajoutez  du  l)on  beurre,  en  quantité  égale  à 
îa  grosseur  d'un  œuf,  un  peu  de  muscade 
;pûc,  quatre  jaunes  d'œufs,  puis  les  quatre 
blancs  fouettés  en  neige  :  incorporez  tout  cela 
petit  à  petit  à  votre  purée  diande,  et  quand 
tout  ivcra  bien  mêlé,  verse/.-le  dans  une  casse- 
role d'argent,  ou  dans  une  caisse  de  papier, 
romie  ou  carrée,  mettez  au  four  nu  sous  le 
i'our  de  campagne  avec  uu  feu  doux;  lorsque 
le  soufflé  sera  bien  à  point,  vous  le  senrirex  sans 
lard.  1   ous  peine  de  le  voir  s'affaisser.  Entrée. 

tté««8»e8    BN    TEBRINE    A  L'ANCIENNE 

MODE.  Piquez  vos  bécasses  avec  du  gros  lard 
assaisonné  et  ne  les  videz  pas.  Foncez  une  brai- 
^iî^ro  de  bardes  de  lard,  rie  tranches  do  bd-uT 
lialtues;  ajoutez  sel,  poivre,  uu  bon  bouquet, 
des  èifnotts  coupés,  carottes,  panais,  ciboules 
ojiliôres,  persil  haché,  une  petite  quantité  do 
basilic  cl  d'épices;  placez  sur  tout  cela  vos 
bécasses,  l'estomac  en  dessous;  assaisonnes 
dessus  comme  vous  l'avez  fait  au  dessous; 
couvrez-les  de  tranches  de  bœuf  ou  de  veau , 
ile  bardes  de  lard,  fermez  la  braisière  et  faites 
cuire  avec  du  feu  dessus  et  dessous. 

Mettez  dans  tme  casserole  du  jambon  et 
(lu  lard  coupés  en  dés,  faites  roussir  un  pou 
et  )oif[nec-y  des  ciboules,  du  persil  et  des 
f!i;)mfii;rnons  hachés;  passez  le  tnut  onsenihlo 
et  humeclez  avec  du  jus  ou  de  bon  bouillon 
si  vous  n'avez  pas  de  jus;  quand  votre  sauce 
est  cuite.  :ijoutoz-y.  pour  la  lier,  un  pou  do 
roulis  de  jandion  ou  de  veau,  ou  de  beurre 
d'anchois  manié  de  farine,  et  une  demi-cuil- 
lerée de  câpres,  puis  vos  bécasses  étant  cuites, 
vous  les  retirez  de  la  braisii^re,  vous  les  faites 
égoutter,  vous  les  mettez  dans  lu  terrine  et 
voua  versea  deaaus  votre  sauce.  Eniiyc. 

Tl  est  bien  entendu  que  tout  ce  «pii  vient 
d'être  dit  des  bécasses  s'applique  exactement 
au  bécassines  et  aux  bécasseaux. 

Pour  toutes  les  autres  préparation^  do  bé- 
casses voyez  les  moLs  :  Salmin,  SaïUé^  filets. 
Croûtons,' Souple,  Terrine^  Vàté,  etc. 

liAeMihiB.Ofl  trousse  labécassinecomnio 
!a  bécasse;  on  peut  atissi  enfoncer  le  Itoc  dans 
U  poilrine  et  attacher  les  paUe^f  comme  on 
fail  pour  le  poulet. 


On  dépèce  en  trancliani  la  tète,  on  partagé 
l'oiseau  on  deux  parties  égales  par  la  lon- 
gueur connue  dans  la  figure  qui  suit. 


2*  PARItK. 


Bcecart.  Nom  vulgaire  donné  au  brochet^ 
an  saumon  et  à  la  truite ,  quand  ces  poissons  ' 

ont  une  certaine  dimension  ,  ou  bien  encore 
aux  femelles  de  ces  mêmes  poissons. 
llMtgiie  {MotwAUn).  On  a  donné  ce  nom 

à  de  petits  oiseaux  de  l'unlre  des  passereaux, 
de  la  famille  dos  deulirostres  et  dugepre  bec- 
fin.  Presque  tous  sont  voyageurs  et  se  lilBS- 
portent  aune  région  à  une  autre  suivant  les 
'  snisons  ;  mais  toujours  dans  les  contrées  mé- 
ridionales. I>e  becliguo  conmmn  [  motacilla 
ficedula)  est  un  mets  fort  délicat;  il  vil  dans 
les  endroits  les  plus  isolés  des  bois,  contrai- 
rement à  ceux  de  l'Amérique  qui  recherchent 
tes  iardins  et  voltigent  sur  les  bananiers,  les 
figuiers  et  les  goyaviers;  leurs  couleurs  sont 
fort  belles. 

Les  bec  ligues  se  raangeui  rôlis  ;  on  les  met 
sur  un  altelet  après  qu'on  les  a  enveloppés  de 
feuilles  de  vigne;  pendant  leur  cuisson,  on 
les  saupoudre  de  râpures  de  croûtes  de  pain 
mêlées  d'un  peu  de  sel  ot  ils  se  mangent  au  ver- 
jus nver  âr  la  mi<^nonneltc  ou  du  poivre  blanc. 

Le  bccligue  habile  nos  provinces  méridio- 
nales et  ne  fiût  dans  les  autres  que  des  voya* 
gos  momentanés.  Les  plus  délicats  viennent  de 

Metz. 

Le  becfigue  est  très-friand  de  tous  les  fruits 
et  baies  Sucrés  et  il  en  fail  sa  principale  nourri- 
ture. (Test  uu  roti  irôs-rocherché  par  les  ama- 
teurs de  morceaux  délicats,  el  qui  peut  aller  de 
pair  avec  l'Ortolan. 

Becfla;iiofi  (Graisse  do;..  C'est  à  Tem- 
Nova,  petite  ville  située  sur  la  côte  du  midi 
de  la  Sicile,  entre  Girgenli  el  Sco(^lieAi,  au 
bord  de  la  mer.  que  se  pn'pare  cotte  exquise 
axonge.  Elle  est  lilauchàire,  se  conserve  dans 
des  tlacons  de  verre,  sans  sel,  l)endant  plu- 
sieurs mois.  Toutes  les  familles  aisées  de  Na- 
plcs,  do  .Malte  el  d(>  la  Sicile  s'en  sor\onl  en 
place  d'huile  el  de  beurre,  surtout  pour  pré- 
parer les  œufs;  le  goût  en  est  fort  agréaWe. 
Ui'oehamel  i Sauce  :\  la).  —  Voy.  Sauces. 
Béelumi.  Oiseau  de  rivage  de  Tordre  des 
échassiers,  de  la  famille  des  cnlIiIrQSlres,  dit 
genre  des  flamroanls.  Les  Romains  fais.aient  le 
phis  grand  cas  de  sa  langue,  qui  était  p«w 
eux  un  mets  des  plus  délicats  el  irès-coûleux. 
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Sa  chair  est  noire  el  très-sapide  ;  on  lui  tait 
subir  les  mc'ines  |)réi>aratioiM  qu'aux  autres 
gibiers  aquatiques ,  tels  que  la  macreuse,  la 
sarcelle,  (■(<■  l  a  chair  du  Wchnni  esl  légèrc- 
mcnl  excitaiiie  et  do  facile  digeslioii. 

Beers  leak.  Prrne/  le  milieu  d'un  filel 
d'aloy.'ui,  Mon  pnrs  o[  bicii  <''plu(]i(^.  coiipoz-lc 
par  iranches  de  b  cenlinielres  d'épaisseur,  on- 
viron;  aplatisses  ces  tranthes  jusqu'à  ce  quV  l- 
îfs  n'aient  plus  (pic  2  ronliniètrrs  ;  niott'V-lcs 
sur  le  gril  avec  bon  leu;  retournez-les  ]tlu- 
sieurs  lois  pendant  qu'elles  cuisent,  et,  au 
bout  de  trois  ou  quatre  minutes,  retirez-les, 
dressez-les  sur  un  plat  M^ï^rcment  chrnifTf'. 
avec  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  (mur 
chaque  bcefateak,  et  garnissez-les  de  pomim  s 
de  terre  sautées  au  beurre.  Cet  accommode- 
ment est  préférable  à  toutes  les  autn?s  ma- 
mères  de  manger  ce  mets  ancculent  ;  cepen- 
dant nn  peut  servir  ^c^  bcffs  teak  à  la  maître 
d'bOtcl,  au  beurre  d'anchois,  sautés  au  vin  de 
Madère,  à  la  clioucroûte,  aux  cornichous,  aux 
olives  et  encore  sur  une  litière  de  cresson 
finaigr<'  Hors-d'œuvrr  chaud. 

Beignctii.  On  donne  ce  nom  à  une  sorte 
de  pâtisserie  que  J'On  fait  frire  soit  au  sain- 
doux, soit  an  bniirrf,  soit  h  l'huile.  On  pont 
varier  à  l'iutini  la  composition  de  ce  mets.  Ou 
confectionne  la  pète  de  différentes  manières 
suivant  la  nature  des  beignets;  n>ais.  quoi 
ou'on  fasse,  c'est  im  aliment  assez  lourd  et  de 
difficile  digestion  pour  les  estomacs  délicats  ; 
en  revanche ,  il  est  nourrissant  et  fort  agréa- 
ble. Entremets. 

La  pâte  à  frire  à  la  Carême  doit  se  préparer 
ainsi  :  On  met  dans  une  terrine  375  grammes 
de  farine  tamiM^o,  on  la  délaie  avec  de  l'eau 
tiède  dans  laquelle  on  a  fait  fondre  64  gratii> 
mes  de  lieorre  fin  ;  on  fiiit  tomber  en  premier 
le  beurre  en  soufflant  sur  l'eau.  Quand  la  pâle 
esl  de  consistance  mollette  cl  ne  forme  plus 
de  grumeaux,  ajoutez  encore  de  Tcau  tièdo 
jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  de  bonne  consi- 
stance; mette/. -y  une  pincée  de  sel,  deux  blancs 
d'œufs  fouettés  en  neige  et  servez-vous-en 
tout  de  suite. 

Il  y  a  beaucoup  d'antres  mani(>res  de  prépa- 
rer la  pâle  à  frire  ;  pour  la  pâte  à  la  proven- 
çàtCy  vous  ajoutez  à  la  quantité  de  farine  expri- 
mée ci-dessus  deux  jaunes  d'œufs,  quatre  cuil- 
lerées d'huile  d'Aix  et  de  l'eau  froide  on  quan- 
tité suffisante  ;  quand  la  pâte  est  de  bonne 
consistance ,  ajoutes  un  grain  de  sel,  deux 
blancs  fouettés  et  employé/  la. 

On  met  encore  dans  la  pâte  de  l  lmile,  du 
vin  bîanc  ;  et,  lorsqu'on  veut  la  liendré  plus 
légère,  on  y  ajoute  une  petite  (pianlilé  de 
bonne  ean-de-vie.  Sa  consistance  doit  toujours 
être  suffisante  pour  masquer  les  substances 
qu'elle  enveloppe  ;  il  est  bon  de  la  faire  deux 
ou  troi<<  heures  avant  de  s'en  servir  afin  qu'elle 
soil  bien  levée.  ' 

lteign«li  D'ABRiGofSi  Coupez  en  deux  des 
«bricou.  pas  trop  uîûni  et  roettes-lies  pèodaM 


une  heure  et  demie^  environ,  dans  du  sacre 
en  poudre  et  un  verre  de  bonne  etunie^vie; 

au  bout  de  ce  temps  égouttcz-les,  jetet-les 
dans  votre  pâte  et  faites  les  frire  à  grand  feu; 
glacez-los  ensuite  au  caramel  avec  la  pelle 
ronge.  SI  l'on  veut  plus  de  recherche  dans  ét 
mets,  on  peut  ajouter  au  centre  de  chaque 
beignet  une  petite  rouelle  d'angélique.  ou  Qa 
noyau  (iictiee  d*espèee  oe  petite  quenelle  ce»* 
jios(?c  avec  de  la  crème,  du  sucre,  des  jau- 
nes d'ii-ufs  et  un  peu  d'amandes  aœères  pi- 
lées.  £ntrejB€f«.  —  Voy.  >li»rk^f«.  ' 

B«i|ÇB«to  DE  POMME».  Après  aVfifr  prié 
et  coiiftt'-  par  Irnnrhes  vos  pommes,  qui  dot- 
\enl  loujour.s  èlrc  de  bonne  qualité,  mettez-lffl 
macérer  pendant  deux  heures  dans  de  l'eas- 
de-vie  en  y  ajoutant  du  sucre  et  de  la  ciinnelle 
en  ])0udr6.  Au  bout  de  ce  temps,  égouttez4es, 
trempez-les  dans  la  pflte  et  metlex-les  éw 
voire  fi'iture  qui  ne  doit  |ia'^  être  trop  cli.iiiJp, 
ni  le  feu  trop  ardent,  afin  que  les  pommes aieai 
le  temps  de  (  uire  saus  que  la  pâte  prenne  uac 
couleur  trop  foncée;  lorsque  les  beigueis^fcnt 
cuits  et  relir<'s.  saupontln  z-les  de  boau  SUCf* 
et  glacez- les  avfîf  la  j)eilc  rouge.  '  ' 

On  fiitt  de  même  les  beignets  de  pc^nSi 
d'orange?,  de  pAcbes ,  d'abricots,  de  bru 
gnons,  etc.;  seulement  on  coupe  en  deuK  la 
pèches,  les  abricots  et  les  brugnons.  On  j^l 
encore  faire  des  beignets  sans  pâte;  il  iftrftil 

Ïiour  cela  de  bien  saupoudrer  les  fruits  às 
arine,  les  préparations  préliminaires  des  fmîB 
restant  les  mômes.  Entremets. 

Relgncts  oe  crrmiî.  Pour  ces  beîç;nets  il 
faut  faire  une  crème  ainsi  composée.  Fiiites 
bouillir  un  litre  de  lait  jus(|u'à  réduction  dl 
moitif^  laissez  refroidir,  puis  délayez  six  jan- 
nos  d'œufs,  ciuq  macarons  dont  uû  «mer,  uiw 
cuillerée  de  fleurs  d'oranger  pralinée,  en  fou- 
dre; et  lorsque  cette  crùnie  Oi,l  i']>aisse  i  onnn  ' 
de  la  bouillie,  ajoulez-y  de  l'écorce  de  citron 
râpée  ;  puis  divisez  celte  crème  par  moitNux 
de  volume  égal  aux  beignets  ordinaires  et  ftstes 
frire.  Enfri'mf't><. 

llcigDeti»  DE  BRIOCHE.  Trcmpez  des  tran- 
ches de  brioche  dans  du  lait  sucré  et  aroma' 
tis(';  égoulUv.  les  et  faile.s-Ies  frire.  (Leliît'âoH 
avoir  été  réduit  à  moitié.)  Entremets. 

Kftl||nel8  DE  PiiUlLLES  DE  VIGKE.  PifdtCS 

macérer  pendant  une  heure  des  jeanes  feuilles 
de  vigne  dans  de  l'eau-de-vie  ou  dans  du  kir- 
cbenwasser;  puis  couvrez  ces  feuilles  de  ftUTt 
gipane  ;  roulez-les,  trempet-les  dans'  Ircira 
pài'-  rt  faites-les  frire.  Entremets. 

Ueicaeto  sovfflés  a  la  bonke  muikï. 
Prenez  fs  grammes  de  beurre,  une  vervéed'éair, 
12'>  grammes  de  sucre  et  du  citron  vert  rJp''; 
mettez  le  tout  dans  une  casserole;  faites bouj^ 
lir  puis  ajoutez  de  la  farine  en  quantité  Sttfflt 
santé  pour  faire  une  pAto  on  peu  épaîsiie; 
lor^ip  cette  bouillie  commence»  û  s'allarTifr  â 
la  casserole,  mcttez-la  dans  une  autre  et  aioa- 
tcz-y  des  èrafii  en  oMnoâortoujovrs  à  «cwàer 
aveé  aifO  spttilte  îut^irft've  què  la  p«fé  adi 
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{i«v«nMâ  mù\le  sans  pour  œla  élrc  Iron  cuin- 
[MilB,-  Plawa-Ia  sor  un  plal  en  l'étendani  de 
ÎV-paissoiir  do  six  lignes  environ;  faites chauf- 
ter  votre  Irilure,  et  IoT"squ'e!lc  uti  peu 
chajwle,  Ircrapez-y  le  manche  »J  unc  cuUier, 

^ec  ce  manche,  enlevés  gros  comme  une 
noix  <le  pâto  qu^»  \ous.  laisse/,  fomhrr  druis  la 
friture;  continuez  ainsi  el  failes  cuire  à  teu 
doax  en  agitant  sans  cesse.  Quand  les  beignets 
'~<>u^  fiiiMi  p-Miiii,'^  rt  rl'iuie  jolie  (-(mlour,  relire/- 
îti:^,  tiiiU)i>-leii  égouuer  el  les  saupoudre/,  de 
sucre  fin.  Eniremela, 

Itel^iielM  AUX  coNViTURES.  On^icDddes 
confiiures  quelconaues  entre  deux  morroanx 
de  pâtD  à  chanter  aont  on  colle  les  bords  en 
tea  inouilliuit,  on  les  trempe  dans  une  pàle  h 
(hir.  raille  au  vin  blanc  cl  dans  laquelle  on  a 
incorporé  trois  blaucs  d'œufs  foueUds  en  neige  ; 
qiiano  les  beignets  sont  frits,  on  les  égouitc, 
on  ]c.s  pose  sur  des  feuilles  de  cuivre,  on  les 
»<lupoudre  de  sucre  lin  el  on  les  glace  an  four 
on.  avec  la  pelle  rouge.  Enlremeln. 

SciffMls  A  LA  Chantilly.  Mêlez  ensem- 
ble 500  grammes  de  fleur  de  farine,  trois  (i.ufs, 
64  grammes  de  moelle  de  bœuf  hachée  el 
pil^e,  trois  petits  fromages  à  la  crime,  bien 
fraiîî;  détrempez  la  p:Ho  etajoui"/      \  Idaiic, 

grammes  de  sucre  râpé,  uu  pt-u  de  sel  lin  el 
fiûlM  «es  bdgnels  comme  ceux  dits  A  la  erème. 

lt^1j?nH*«  I>E  FRUITS  A  LA  ROYALE.  Pelcz 

at  ouvrez  en  deux  des  |>ciites  pi'-rhes  de  vigne 
biqn  mûres  el  de  honne  qualité;  sanlez-les 
avec  du  sacre  en  poudre  et  un  peu  de  liqueur 
do  noyaux:  an  bout  de  deux  henres  égouttez- 
les,  irenipez-les  dans  la  pâte,  faites-les  frire; 
glaoec^jes  dans  du  sucre  cuîl  au  caramel,  et,  à 
mesTire  qu'ils  sont  placés,  semez  dessus  un  peu 
ûa  gro»  »ucro  cristallisé. 

<lb  feit  de  la  mèaie  manière  les  l>eignets 
d'abrirnts,  de  brugnons,  de  prunes  de  reinc- 
fiando  oi  de  niiratiell^,  eir.  Entremet^. 

Oeil^aelMOK  confiti  res  a  la  iiAueHiNB. 
Abaissez  aussi  mince  que  possible  de  la  pète 
à  brioche;  formez-en  un  parallélogramme  tr^s- 
aUp9gé;  placez,  cte  deux  pouces  eu  deux  pou- 
ces, mr  le  bord  de  la  pâte,  une  petite  cuillerée 
de  marmelade  d'abricots;  fournisse/  ainsi  toute 
la  longueur  de  votre  abaisse;  mouillez  un  peu 
la  pâte  autour  des  contilures,  puis  ramenez 
l'abaisse  sur  elle-même  en  appuyant  dcs.siis, 
alln  que  la  iiiannelade  s'élcnde  bien  enlre  les 
deux  feuiiles  de  p^o  el  qii  elle  ne  s'écliappc 
las  pendant  la  caisson;  coupez  ensuite  vos 
l'ei^^nef';  i\fe  un  conpe-pâledc  six  oenlimèlres 
^ih,<tf^M>^  d«i  dianièlie  el  donnez-leur  la  forme 
(Tuu  •4enii-eerele  ;  placez-les,  à  mesure  qu'ils 
^onl  r<)ap(*s  sur  un  couvercle  saupoudré  de 
larine,  nwUez-les  dans  la  friture  un  peu  chaude, 
qiimiaad  vous  les  voyez  bien  gonflés  el  de 
MMh«9uleur,  retirez-les,  faites-les  égoutter 
^nr,  nue  serviette  et  eaupoudree-^es  de  sucre 

"ÇU, r.  . 

>  <]p^,p4Ui4airo  ces  beifaeto  «vee  louies  sor* 
Ma  dajQOiif  tures,  on  peul  aussi  leur  «ioan^  la 


loone  circulaire  avec  un  coupe-p4te  de  ^  c<m* 
tiroétres  de  diamètre.  Kntremeti. 
BcIfpiielM  m:  FRUITS  A  LA  Dauphine.  Ces 

beignets  se  font  comme  les  beignets  de  confi- 
tures dt'crila  ci-dessus  ;  seulement  uu  lieu  de 
marmelade,  vous  placez  sur  l'abaisse,  (rois 
belles  fraises  ou  trois  b'  !îos  fraudtoises  rou- 
lées dans  du  tiucrc  en  poudre;  ou  bien  encore 
des  tranches  d'ananas  que  voiis  aurez  fait 

macérer  nue  lieiirC  OU  deux  duos  du  Vi&d'BS' 

pagne.  Ettiremelx. 

BeigOelli  l)K  RAISIN  DB  CURINTilt:  a  LA 

Davrancu.  Us  se  font  absolument  de  même 
qne  les  précédents.  Seulement  vous  les  gar- 
nissez do  groupes  de  raisins  de  Corinihe  au 
lieu  de  confitures  ou  de  fruits.  Vous  aves  ou 
le  soin  de  bien  éplucher  el  laver  votre  raisin 
et  de  le  faire  mûoler  dans  du  sucre  claritié 
pendant  deux  minutes;  vous  ne  remployez 
que  quand  il  est  bien  refroidi.  Entremets. 

Betjpnefs  de  pommks  n'\i>i  a  la  d'Or- 
LÉA.NS.  Fuae:>  une  abaisse  do  ^âte  de  brioche 
comme  pour  les  précédents  beignets,  puis  pe^ 
lez,  tourner,  et  couper  en  deux  vos  pommes 
d'api,  faites-les  cuire  dans  un  bon  si/op,  lais- 
sez-les refiroi<Ur  et  termnm  comme  il  est  dH 
ci-dr-^ti<;  \om  agissez  de  rn^me  avec  des 
poires  de  roussctel,  etc.,  que  vous  faites  aussi 
cuire  au  sirop.  Entremets. 

BelgBela  pb  fruits  a  l'eau-dk-vib  a 
LA  Chartres.  Vous  séparez  en  deux  vo«;  abri- 
cots, après  les  avoir  égoullés;  niouillcz  lé- 
gèrement des  morceaux  de  paÎB  à  chanter  dn 
la  largeur  dr  -  fruits,  el  masquez-en  ces  fruits 
dessus  el  dessous;  irompez-les  ensuite  dans 
la  pftie  ci-dessus  ;  nûtes-les  frire  de  belle  cou- 
leur et  saupondre/.-les  de  sucre  fin.  t!;lacez-les, 
si  vous  voulez,  avec  la  pelle  rouge.  Vous  pou- 
vez faire  ces  mômes  beignets  avec  tous  autres 
fruits  à  l'eau-do-vie  :  tels  que  pèches,  prunes^, 
poire*;,  cerises,  verjus,  etc.  Enlremelt. 

Helgneî»  u'oranges  de  Malts  a  la, 
RÉGENCE.  Epluchez  bien  exactement  vos  oran- 
ges; divise/.-Ies  chacune  en  six  quartiers, 
ôlez-en  les  pépins  ;  failes  niijoler  vos  quartiers 
d'orangos  pendant  quelques  minutes  dans  di| 
sucri  rliriiic^;  faites-les  égoutter;  Irenipe/  îes 
dans  une  pâte  ordinaire  et  faites-les  frire  avec 
soin.  Glacez-les  ensuile  au  sucre  et  râpez  dessus 
le  /(  sie  de  ploiicnn  oranges  cnifla.JEBlrraicl«.' 

Keljj^nct.K  SOITFPUls  A  LA  VANILLE.  Com- 

posez-les  de  la  manière  suivante.  Faites  bouillir 
trois  bons  verres  de  lait,  ajoutez-y  une  gousse 
de  vanille  cl  hissez  réduire  jmqu'A  m  iii  '; 
6lez  la  vanille  et  la  remplacez  par  93  grammes 
de  beurre  d'Isigny  ;  continuer,  oe  foire  oomllir, 
mêle/,  à  celte  prc^paralion  de  la  farine  passéo 
au  tamis,  en  suftisante  quantité  pour  former 
une  bouillie  que  vous  faites  dessécher  pen- 
dant quelques  instants.  Changez-la  ensmte.do. 
casserole  et  délayez  relie  pAte  avec  six  jaunes 
d  œufs,  100  grammes  de  sucre  tin,  un. peu  de 
sel  ;  «youtea  trois  blancs  d'esofo  battus  en  neige, 
ma  cuillerée  de  crtma  foueU4$e  et  lorsque. 


votre  pàle  osl  de  bouiio  coii&i&umcc,  roule2*la 
de  la  grosseur  «l'une  noix  verte  aor  le  loar,  sau- 
poudrez-la de  lariiip;  posez-la  sur  un  couvercle 
de  cast»crol<^  ju^qu  à  ce  que  louUî  U  pdle  soit 
employée,  puis  verae»-la  dans  la  friture  doot 
voua  augmenterez  la  chaleur  sur  la  lin  do  la 
cuisson  ;  lorsque  vos  beignets  soionl  de  hellc 
couleur,  reiireji-les ,  lailes-lcs  égoullcr  cl  sau- 
poudrez-les de  sucre  fin. 

On  peut  donner  à  celle  pàtc  dilférontts  for- 
mes tulles  que  croissants,  piirallélogramœcs, 
gniMeites,  eio.  EniremeU, 

Bel^elM  PE  BLANc-M.\N(;i:n  kn  giublet- 
TES.  Faites  voire  crème  comme  ci-dessus,  et 
lorsqu'elle  est  refroidie,  coupez-la  avec  un 
coupc-pàle  de  8  centimèlres  de  diamètre  ;  faites 
ensuite  les  ^imbleltcs  en  enlevant  le  milieu  «le 
colle  pÂlc  avec  uu  coupc-pàte  de  4  centimètres 
de  diamètre  ;  cooaenrez  les  morceaux  enlevés, 
passez-les  avec  soin  dans  de  la  mie  de  pain 
très-fine;  irompez-lcs  cosuilo  dans  des  œuts 
battu»,  faites -le»  égoullw,  roulez-les  en- 
core sur  de  la  mie  de  pain  ;  faites  subir  les 
mt^mes  préparations  aux  gimbletles,  puis  faites 
frire  de  belle  couleur  et  saupoudrez  de  &u- 
ore  tin.  Enirmei$» 

Bei|çael8  de  blanc-manger  en  gimblet- 
TËS  GLACÉS  AU  CARAMEL.  Frèpaiez  vos  gim- 
blettes  comme  ci-dessus,  puis  irempez-les 
dna  la  |»Ale  ordinaire,  iaites-les  five  de  belle 
Ctideur;  glacez-les  avee.  du  sucre  cuit  au  ai- 
ramd  cl  pursemez-lcs  de  gros  sucre  avec  des 
dataetaes  ou  des  fleura  cToranger  praliatfes. 
BlUremels. 

Bellehe  (Cuiâiuc  ailemaodc).  Ce  mets  eu 
populaire  en  Westphalie;  U  se  pré|>are  ainsi  : 
on  prend  une  sous-noix  de  bœuf  bien  morli- 

f!(^e,  on  la  dc^graisse  el  on  la  coupe  en  sept  ou 
huit  morceaux  égaux,  ou  irauclies,  que  l'on  uc 
détache  pas  les  uns  des  autres;  on  les  eatr'ou- 
vre  assez  pour  introduire,  entre  chacune 
d'elles,  uu  peu  de  sel  cl  de  poivre  Uu.  Ou  place 
ce  morceau,  ainsi  prépare!,  dans  une  fprossc 
terrine  à  couvercle,  el  1  on  met  immédiatement 
sur  la  viande  douze  ou  <niinze  pommes  de 
terre  crues,  pelées,  et  ^upoudréus  de  sel 
blanc  (ces  pommes  de  terre  soat  ordinaire- 
menl  des  rondes);  on  recouvre  la  terrine,  on 
la  lutc,  à  sou  couvercle,  avec  de  la  oàlei 
plaee  celte  terrine  dans  un  coin  de  cnemlnéc, 
sous  un  amas  de  cendres  chaudes,  psi^essus 
lesquelles  on  entretient,  pendant  quatre  lietuv^. 
un  i'cu  du  charbon  Irès-ardenl.  Ce  ragoût  sa- 
voureux et  succulent  sert  pour  di^euner;  on  le 
met  sur  un  grand  pot  à  oÙlc,  vieille  argenlerie 
qui  ne  sert  qu'à  cet  usage»  et  que  l'ou  uoxuiuc 
U  M  m  Beilehe.  Enlm, 

Belle  Angkvine.  Magnifique  poire  sècbe, 
bien  colorée,  qui  se  mange  en  janvier. 

.B^Ue  DK  Berav.      Yo>.  Poire  de  Cure. 

^  .1lelle-«|pBMiM.  C'est  une  poire  peu  es- 
'on  mange  en  octobre.  Dessert. 

.BMl^JF'lllr*  t'est  une  espèce  de.  pomme 
qui  ressenible  au  cour|rpeadu.r-<  V«y.  ce  mol. 


B«|lc-4Warde.  G'esl  une  variété;40'flS)he 

qui  se  mange  en  septembre;  quoique  fort  belle, 
elle  n  est  pas  Irès-eslimée  :  sa  chair  est  jauni 
tre.  Ou  remploie  souveni  pour  le;^  crèiue^^  au» 
fruits  et  les  beignets.  EtiInmeU. 

On  donne  encore  ce  non»  à  une  plante  pota- 
gère de  la  famille  des  synauthérées  el  de  la 
tribu  deschicoracées.  C'est  une  espèce  dehùtoe 
pommée,  moins  frisée  que  la  laitue  refsle.  Oi 
s'en  sert  pour  f^aniir  les  bayonnaises  ou  miQfM> 
naises  et  les  salades  de  gros  poissons. 

Belle-CiMvrMM*  Ceat  le  nom  que  l'oo 
donne  à  une  variété  de  i)èche5  dont  la  chair 
fondante  el  fine,  quand  elle  est  mang^^À^a 
poini  exact  de  maturité,  devient  cotoi)qeu60  li 
on  la  laisse  trop  mûrir.  Ce  fruit  est  d'une  bitte 
couleur  rouge  vermeil.  Dessert. 

Bclle-de-WlIrl.  Variété  de  pèches.-* 
Voy.  Pécha. 

Bénarl.  C'est  le  non»  que  l'on  donne  à  l'or 
lulan  dans  le  midi  de  la  France.— Voy.  Orl«lm 

B«nl-CnrU8  (Vin  de).  Espagne.  Dessert. 

Capiteux,  tonique,  il  contient  in  A  ^tê»' 
grés  d'alcuol. 

B«rff«Bi«tle  (BergamoUa).  C'est  le  £riu« 
du  bcrgamottier,  variété  d'oranger.  La  bayf^ 
motte  est  une  petite  orange  d'une  odeur  [larlÀ- 
culièrc  très-suave,  d'une  saveur  acide  fort 
agréable;  son  écorce  fournit  une  huile  M- 
ployée  comme  parfum,  et  dont  les  confiseur" 
font  un  fréquent  usage  ;  on  en  fait  des  cooasc^ 
ves;  ou  s'en  âert  en  cuisiue  comme  a»»ai8M* 
nement;  on  l'emploie  aussi  en  pbarmaoie. 
Comme  toutes  les  substances  acides,  les  her- 
gamottes  irritent  el  enllauuncnl  l'estomac  lors- 
qu'on en  fait  abus  ;  en  i)elitfi  quantité,  oU» 
sont  rafralchissioles,  toniques  et  léfftrâineDl 
stimulantes. 

BergmoUe  iPymu  ayrimu).  C'est  une 
poire  fendante  do  très-bon  goùL  La  berga- 
mottc  d'automne  est  supérieure  à  celle  d'<^i«' 
Ses  propriétés  et  ses  usages  soat  ceuxi|£»fKi>i- 
rcs  eu  général.  Dessert» 

BerKcraci  (Vin  de).  Périgord  (OondefN). 
Blanc  2'  classe,  el  rouge  .3'  cl;isso. 

Ce  viu,  lorsqu'il  est  nouveau,  est  fort  ifNir 
ble,  sucré  et  musqué  ;  enfermé  avant  ea 
plète  fenncntation,  il  fournit  un  vin  mousseux 
qui,  s'il  avait  revu  les  préparations  ordinaires 
qu'on  donne  aux  vins  de  champague,  pournit 
être  fort  agréable. 

BorDMche.  —  Voy.  BnrmcU. 

Beiii  de  CnliMoy*  Celle  pciiic  poire^  q|W 
l'on  nomme  encore  fOiHS«l(â  d'At^Vê,  iH  Ma- 
dré, mais  coloïKieusc;  00  la  nwyr  4t.  dé* 
<;embrc  et  on  janvier. 

BmI  d'Hcry.  C'est  une  poire  qai  liieeOD 
nom  d'une  i'orèlwi  Bretagne  OU  elle  a  été  IFOU- 
véi':  «  lie  est  grosse  comme  une  balle  de  jeu 
de  paume  ;  elle  est  dc  forme  ronde,  et  se  oiaogfi 
en  octobre  el  en  novembre.  jDesstrf. 

Besii  df»  l^a  Modo.  Autre  espèce  de  poiW 
fondante  fort  agréée;  sa  ebair  .est  douB»*^ 
blanche.  IksstrU 
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Br^iêui*^  (Vin  de).  Cru  de  l'Hennitage.  Dau- 

phiné  \Dr6me;.  Rouge,  l'»  classe, 
ittellent  vin  donl  les  propriétés  toniqaes 

p^veot  être  utilisées  dans  les  convalcsccDccs 
des  maladies  qui  oal  débilité  profoodémeol 
féoduawie,  on  bien  encore  pour  donner  du 

Ion  aux  personnes  qui  sont  ('puisées  par  los 
pktsirs,  ou  dont  la  constitution  aéiicatn  k'l: laine 
m  fortifiants.  II  n'est  accessible  qu  aux  pei'âon- 
m  riches  à  raison  de  son  prix  élevé.  vins 
Ju  Bordelais,  d'un  prix  bien  iiij'(Vir>iir.  p^^uvf^nt 
le  remplacer  sinon  sous  le  rapiiori  du  goùl, 
M  noiDS  au  point  de  vue  thérapeutique. 

Bette  [tieia].  Plante  de  la  ramilk-  des  alri- 
Hicées  et  de  la  pentandric  digynie.  C'est  la 
r^  irée  (lue  l'on  cultive  dans  nos  jardins  [Bcla 
mlgaris).  On  man^^c,  sous  le  nom  de  cardes, 
les  pdiiol^s  feuilles  à  la  manière  des 

cardons;  ou  la  lOiutà  l'oseille  pour  en  dimi- 
ouer  on  modiner  l'acidité;  on  en  ÂU  des 
bouillons  rafraîchissants  rt  d^'s  décodions  émoi- 
Rentes;  on  s'en  sert  encore  pour  panser  les  vé- 
skaloires  et  les  cautères.  Cette  plante  est 
rafraîchissante  et  laxativc;  elle  sOBVicut  aux 
tempéraments  bilieux  et  aux  personnes  échauf- 
(éaî;  les  convalescents  peuvent  en  faire  un 
Ksee  modéré.  €e  mets  est  peu  estimé. 

On  fait  cuire  les  feuilles  f!'^  hoilc,  dans  de 
l'«au  salée,  ou  y  ajoute  un  peu  de  beurre; 
quand  elles  sont  coites,  on  les  égouttc  le  mieux 
potsible,  eton  les  sert  avec  une  sauce  blanche 
faite  avec  une  pincée  de  farine,  du  bouillon,  du 
beurre,  du  sel,  du  poivre  et  du  vinaigre;  on 
met  dedans  les  cardes  pour  ([u'cllcs  y  prennent 
nn  peu  de  goût,  cl  ensuite  on  lienvêe  desjatt- 
Ms  dœufs.  HntremeU. 

Ce  mets  est  dépourvu  d'agrément,  et  ne  se 
sert  pas  dans  les  bonnes  maisons. 

Betteravi»  [Bfta  ravia  cramt).  On  nomme 
«ÎDsi  les  i*acines  de  la  belle  commune.  Ces 
radnes  sont  tabereoleuses  et  clMUtnies,  blan- 
ches ou  rouges  ;  on  les  manj^e  en  «^nlndc 
après  les  avoir  £ail  cuire  j  on  les  préparc  do 
siMreiitei  msafières  et  à  diverses  santets  pour 
figtu-cr  sur  nos  tables  ;  on  en  fait  de  fort  beau 
SQcre  ;  on  s'en  sert,  dans  le  Nord,  comme  anti- 
scorbutique,  après  les  avoir  taii  devenir  aci- 
^  u  fernicniaiion  ;  enfin  elles  servent 
'^corc  à  nourrir  iet  l  -  sliaux  pendant  l'hiver. 
Ubeitpraveest  rafraicUissanie,  caiBMuto,  jnais 
Irès-pea  nourrissante. 

Klfe  se  récolte  à  la  fin  d'octobre  ou  au  com- 
Bic'Qcement  de  novembre.  Les  feuilles  teodrcs, 
(jîii  foui  d'exccllenls  épinards,  peuvent  ôtre 
cueillies  successivement  depuis  le  mois  de  sop- 
Icoibre  ji'S([n';iit  inomcul  de  la  récolte  des  ra- 
uoes.  On  distingue  ces  variétés  :  jaime  ronde 
ft'éeoec,  roiufe  rSiide  précoce^  jaiue  i$  Cuâd- 
tc'ulnnj,  ronge  de  Btmano  (excellente  qualité). 
fnQù  de  Ciifitelnaudary,  grosse  rouge  ordinaire. 

Pour  la  cuisson  des  betteraves,  on  s'y  (>rend 

la  manière  suvrante;  UfMstÊmir  chn  si  <i(  s 
^MitteravGS  <h^  pirosseur  moyenne  et  donl  le  de- 
hors ne  soit  pas  rude  au  tom;ber,  on  les  lave 


bien,  puis  on  les  essuie  avec  une  serviette  im- 
bibée d'eau-de-vie  cummuoe.  On  lesinel  eu-^ 
suite  dans  un  four  clnoffé  oomme  ponr  çniro 
des  gros  pains,  et  on  les  place  sur  des  grils 
pour  qu'elles  se  torrétient  également;  on  buase 
tes  betteraves  se  refroidir  dans  le  four  et  os 
reconunencc  le  lendemain  la  niémc  opération 
avec  le  nif'inc  def;ré  de  chaleur.  Lorsque  la 
peau  est  devenu  ridée ,  corrodée  et  presque 
diari>onnée,  on  peut  en  coiu.Iureque  la  bette- 
rave est  dans  le  plus  par  f  ili  iHixi  de  préparation. 

BclleniYes  a  la  crkmk.  Pelez  et éaûoeei 
en  ftleis  vos  betteraves,  puis  faile»4ês  euire 
tout  doucement  dans  une  béchamel  ;  vous 
ajouterez  (piehpies  grains  de  verjus  mussatol 
un  peu  de  coriandre.  Enireimis. 

ÙetteravM  a  la  poitevine.  Faites  ré* 
chauffer  des  tranches  de  betteraves  dans  un 
roux  où  vous  aurez  fait  cuire  des  oignons  ha- 
chés; assaisonnes  avec  une  pincée  oes  ^Ire 
épices,  et,  au  moment  de  servir,  ajouti  /  mie 
demi-cuillerée  de  fort  vinaigre.  Horsr-U'œuvre. 

Betteravei»  a  la  cuartsbusk.  Trempez 
dans  une  pftie  à  frire  des  tranches  de  bettera- 
ve*'^ pâmes,  deux  à  deux,  et  entre  lesquelles 
vous  mettrez  une  rouelle  d  oignon  cru,  le  touv 
assaisonné  de  cerféuil,  do  pimprenelle,  de  mus- 
cade et  de  sel  ;  vous  aurez  eu  le  soin  d'enlever 
tout  le  centre  de  votre  tranche  d'oignon  pour 
que  son  goût  ne  masquo  pas  celui  de  la  bette* 
rave,  et  vous  servirez  cette  friture  tu  sel  otblM 
garnie  de  persil  friL  EntremHn. 

liettoraYC*  en  saladb.  Oo  les  mange  soit 
avec  de  la  mftche  et  du  céleri,  soit  aveola  Mrbe 
de  capucin,  soit  avec  des  légumes  enit'^,  n  nu 
accompagne  ces  sortes  de  salade  de  petits 
oignons  glacés,  de  fleurs  de  capucine,  ou  de 
tiges  fleuries  de  cresson  de  foMiine.  (kt  Mi 
encore  avec  les  betteraives  des  conserves  ponr 
kors^'œmve. 

Betterave.  Il  y  a  une  espèce  de  pèches  à 
la  chair  rouge  cl  ferme  qui  porte  ce  nom.  Ou 
les  fait  macérer  dans  du  vin  de  Bordeaux  sucré 
et  on  les  faitouire  eu  compotes.  On  on  garnit 
des  pAtisscries. 

Bctlemve.  Ou  donne  ce  non  à  «ne  poire 
qui  mùrii  on  été. 

Bewwe  [  liutymm  ).  Le  beurre  est  ose 
substance  molle,  de  couleur  jaune  ou  blanclic, 
d'une  odeur  légèrement  aromatique,  d'une  sa- 
TOnr  agréable  ;  il  est  spécifiquement  plus  lé^ 
que  l'eau  et  il  est  formé  de  stéarine,  d'élaïne,  Ca- 
cide  butyrique,  d'un  principe  odorant  et  d'une 
matière  colorante.  Le  bourre  frais  est  uourris- 
sant  et  relAchant;  lorsqu'il  est  nmee,  il  devient 
irritant.  11  s  alière  à  l'air,  surtout  pendant  Télé  ; 
il  se  fond  très-facilement.  On  l'obtient  en  bai- 
tatK  de  h  crAme  après  qu'elle  a  été  séparée  du 
caséum.  Le  beurre  est  msolublc  dans  l'eau  et 
dans  l'alcool  ;  les  alcalis  ont  la  propriété  dp  if 
décomposer. 

Le  beurre  entre  dans  un  grand  iMMabre  dia 
préparations  culinaires  ;  il  pnni!  rn^orrsiir  les 
tables  comme  hors  d'œuvre  :  t»n  ue  ^  sert^uèrc 
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iHlJèurd'hin  .  pour  ce  derni<*r  usâgc,  que  du 
beurre  de  la  Prévahû^,  en  paniers  ou  en  petits 
fKPtè.  Lear  pailersso  ibhrenl  dans  les  maisons 
rifhns;  los  petits  pots  rlatr*  maisons  orcii- 
naires;  loutps  les  autres  manières  de  le  vrô- 
SBAter;  en- petits  paim  de  Vannes;  en  roefacr, 
fiïé,  fris(^,  sn  ingué,  OOl  dté  abèodOODécs  de- 
puis longtemps. 

Relalivemcnl  à  leurs  qualités,  les  bniiTcs 
fiNmçfl^s  d'élite  sont  éeux  de  lapf^valais,  d'Isi- 
gny,  deGournay  ol  do  Bray.  Hn  second  ordm, 
tiennent  les  beurres  du  BÎaiac  et  du  Perche; 
fls  eont  appelés  petits  béarres.  'Viennent  en- 
suite les  beurres  en  livres  longs  ou  ronds.  Enfin 
il  y  a  les  beurres  salés  dont  les  plus  estimés 
sont  ceux  de  la  Bretagne  ,  surtout  ceux  des 
environs  de  Seini-Briette  et  de  Hennés. 
■  Lorsque  Ton  veut  conserver  le  beurre,  on  le 
Mt  fondre  on  on  le  sale.  Ces  deux  opérations 
àesont  gnère  nécewaircs  que  dans  les  loeelitës 
où  on  ne  peut  se  procurer  du  beurre  Unis  qui 
est  toujours  préférable. 

■  Le  beurre  fondu  se  prépare  en  le  faisant 
bmrilltr  sur  un  feu  elsir  et  don \  ;  on  l'écume 
avec  soin,  puis  on  le  verse  dans  des  pots  de 

§rès.  Quelquefois  on  v  ajoute  quelques  clous 
e  girofle,  quelques  4^nWes  de  hmier  et  un 
peu  (le  muscade  pour  le  parfumer.  Le  beurre 
fondu  doit  être  conservé  dans  un  endroit  frais 
et  à  l'abri  du  contact  de  la  lumière. 

Le  bcorre salé  se  prépare  ainsi  :  on  lave  avec 
soin  le  beurre  que  l'on  vent  saler  et  on  le  pé- 
trit dç  maniée  h  en  faire  sortir  tout  le  sérum; 
oil  le  presse  bien  pour  qu'il  n'y  reste  pas  d'eau, 
puis  on  l'étcnd  sur  une  table  monillée,  nver  un 
rouleau,  en  couche  de  45  millimètres  d'énais- 
seur  environ  ;  on  le  saupoudre  avec  du  sel  nn  et 
bten  sec  dans  la  proportion  de  16  grammes  par 
500  grammes  de  beurre,  pour  le  beurre  demi- 
sel,  et  de  32  grammes  pour  le  beurre  salé  :  on 
replfe  le  beurre  sur  ratHuénie,  on  le  péMt 
bien  et  on  le  met ,  en  le  lassant  bien .  dans  des 
pots  de  grès.  Pour  éviter  le  contact  de  l'air,  onle 
feeouyrede  deux  on  trois  doigts  d'une  saumure 
siMorée  de  sel,  faite  à  chaud,  puis  refroidie,  et 
on  met  sur  le  beurre  \\n  morceau  de  jjrès  on  un 
caillou  bien  nettoyé -pour  l'empiVher  de  re- 
monter à  la  surface  de  la  saumure  dans  le  cas 
oit  il  se  détacherait  du  pot.  Ainsi  préparé  ,  le 
beurre  ne  se  rancit  pas  et  se  conserve  fort 
lonelemps.  •      '    ■  ■ 

'  ll«arr«*  d'ail.  Piler,  dans  un  mortier  six 

gousses  d'ail  ;  passez-les  au  tamis  de  soie,  puis 
remettez-les  dans  le  mortier  avec  6i  grammes 
de  beurre;  pflec  le  tout  ensemble  Jusqu'à  ce 
que  le  mélange  soit  aussi  parfait  que  possible 
el  sèrvez-vous^n  selon  l'indication. 

^Bëwgte  p^aitANPBg.  Apresaveir  pilé  quinze 
amandes  douces  et  ir^is  ambres  avec  addition 
de  125  f;rammes  de  sucre,  passe/.  !\  l'étamine 
en  ajoutant  quelques  gouttes  de  lait  ;  puis  mê- 
lez le  tout  avec -Z50  grammes  de  beurre  très- 
frais.  Passer,  ensuite  h  la  seringue  ou  à  la  pas- 
soire et  garnissez-en  une  coquille  de  hors- 


d'ri^nvre  sous  la  forme  d'tm  buisson' 

roni  ou  de  gros  vermicelle.  Celte  espèce  d€ 

friandise' n'est  admise  que  dans  un  gofiter.   '  I 

Beurre  ii'ancitois.  Pile/,  les  chairs  bien 
lavées  de  six  anchois  \  passez  à  travers  un  larnis 
do  crin,  mélft  cette  pftle  avec  une  ég;ile  quan- 
tité de  beurre  el  servc/.-vous-en  pour  tout  ce  ' 
que  vous  voulez  servir  au  beurre  d'ancbois. 

Bearre  m:  cacao.  Le  beurre  ou  huile  do 
cacao  est  \uie  substance  d'un  blanc  jaunùirr 
^ra=<;e,  solide,  d'ime  saveur  douce  et  afiTi^ablr. 
Ou  l'obtient  en  broyant  les  amandes  du  lUco 
brma  eseao ,  dépouillées  de  leurs  éeorc qs.  et 
de  leurs  germes  cl  en  les  mettant  rla'i<.*rcau 
bouillante  ;  lorsque  le  beurre  est  fondu  ct1i^- 
seniblé  à  la  surface,  on  le  coule  dans  des  niôu- 
les.  C'est  ce  beurre  qui  rend  le  chocolat  onc- 
tueux  et  doux,  mais  il  ne  faut  pas  que  le 
chocolat  en  contienne  beaucoup,  l'excès  don- 
nant lien  à  des  Indigestions,  des  nausées,  des 
vomissements.  V.o  beurre  rancit  promptemnnt 
Il  est  d'un  usage  assez  rdp;mdu  en  pharmacie. 

Ileurrc  nn  coco.  C'est  une  matière  con- 
crète et  grasse  qui  se  sépare  spontanément  ûa 
l:iit  contenu  dans  le  fruit  du  cocotier.  C<* 
beurre  doux  et  agréable  sert  à  assaisonner 
les  mets. 

Bourre  d'kcivevisses.  Faites  cuire  cin- 
quante écrevisscs;  otez-en  les  chairs;  faîtes 
sécher  les  coquilles  au  four  ou  sur  un  tot)f- 
ueau;  réduisez -les  en  poudre;  prenez  t7.» 
grammes  de  beurre  el  pilez  le  tout  ensemble, 
puis  le  mettez  dans  une  casserole  pendant 'un 
quart  d'heure  sur  un  feu  doux  ;  mettes  alors 
ce  beurre  dans  une  étamine  nui  doit  plonge 
dans  un  vase  où  il  y  aura  ac  l'eau  froide, 
faites-le  sortir  en  tordant  l'étamine,  laisscz-lc 
figer  et  le  conservez  pour  le  trouver  an  besoin 

Bearre  nF  Gsî.vm.  Substance  conen^ic, 
grasse,  grenue,  jaunâtre,  d'une  saveur  douce 
et  peu  agréable.  Ce  beurre  se  conservé  tonte 
l'année  sans  qu'il  soit  besoin  de  le  saler;  il 
sert  d'assaisonnement  en  Afrique  où  il  s'eu 
fait  un  commerce  eon^dérable.  nifnint  lossiea, 
on  tire  celle  substance  d'un  arbre  de  la  famille 
des  sapntilliers  :  Aublet  croit  qu'elle  est  four- 
nie par  le  palmier  avoira.  Ce  beurre  a  les 
mêmes  propriétés  que  le  beurre  animal,  WU- 
lemenl  il  est  astringent. 

Bearre  de  homard.  On  pile,  avec  du 
beurre  fin,  des  oeufb  de  homard,  puis  on  passe 
au  tamis  de  soie.  Ce  beurre  dfoH  avoir  oae 
belle  couleur  rouge  '  ' 

Bearre  dr  Montpellier.  Mettez  dansiin 
mortier  et  r^uiscz  en  pâte  douze  ancboïi, 
douze  cornichons,  deux  gousses  de  ravigoté, 
vingt-quatre  jaunes  d'reufs  durs,  deux  poi- 
gnées de  cApres,  sel  et  poivirc.  'Pftndanti^opéi' 
raiion  ajoutez  un  peu  de  vinaigre,  1  WlograittoW 
de  bonne  huile  que  vous  verserez  lentement, 
sans  cesser  de  piler,  cl  six  jaunes  d'œufs  crus. 
Passez  ensuite  h  l'étamine  et  colorez  avec  du 
vert  d'(^ninards.  Celte  composition  sert  uiiiqrî^ 
ment  à  donner  une  couleur  verte  à  certains  mcfts 
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Bearre  de  muscahe.  C  cst  une  espèce 
(l'huilo  concrète  que  l'ou  relire  des  muscades 
a|Hrès  qa'oa  le&  a  fait  bouillir  dm  l'eau. 

B«urre  DE  NOISBTTES.  11  8ft  prépare 
comme  le  beurre  d'ail  :  seulemciu  on  se  sert 
de  noisettes  au  Heu  a'ail  et  09  assaisonne 
<  c  liouire  avec  du  persil,  des  ciboules  et  de 
1  estragon  hachés  très-menu.  On  en  fait  des 
ttDdw&hs  pour  le  thé  e|  OA  le  sert  coaunc 
kors-d' œuvre. 

Beurre  ue  piment.  Après  avoir  pulvé- 
risé du  piuicul,  on  le  mèlc  avec  du  beurre 
et  on  s'en  sert  pour  des  aandwishs. 

Beurre  m;  Provence.  — Yoy.  JilloU. 

Jteurré.  iiclle  cl  délicieuse  poire  fondante 
qui  mûrit  en  septembre  et  en  octobre.  Il  y  en 
a  (le  plusieurs  espèces  dont  les  principales 
sont  le  beurré  rouge  ou  d'Aniueterre ,  le 
beurré  gris,  etc.  On  peut  en  faire  «Pexeellentcs 
mannelides;  mais  il  faut  pour  cela  que  celle 
poire  soil  cueillie  avant  sa  parfaite  maturité. 
Ces  poires  se  uiaugeul  ordinairement  crues, 
elles  sont  généralement  assez  bien  .digérées, 
naais  il  convient  cependant  de  n'en  user  qu'a- 
vep  modération  et  quand  elles  sont  sullisani- 
ment  mûres;  lorsqu'elles  le  sont  trop,  elles 
deviennent  cotonneuses,  peu  sapides  et  in- 
digestes. Dessert.  —  Voy.  Foire. 

Béxters.  Confectionne  d'excellentes  conû- 
I  tiires  sèches. 

Béilent  (Viu  de),  Languedoc*  (Hérault), 
viuxic  liqueur,  4*  classe. 
.  ilinlui  [Cerva).  C'est  la  femelle  du  cerf 
commun,  mammifère  quadrupède  de  l'ordre 
des  ruminants.  La  cbair  de  la  biche  est  agréa- 
ble quand  l'animal  est  jeune,  et  fort  mauvaise 
à  l'époque  du  rut.  On  n'en  mange  ordinai- 
rement que  le  filet  qu'on  apprête  soit  en 
d4ube,  soil  sous  uu  aspic  de  gelée,  soit  en 
,  terrine  de  lâmogeès  comme  ponr  m  autres 
gdtcaux  de  venaison.  On  en  mange  encore  les 
«ùteliittes  en  civet  à  la  bourguignonne  ;  cl  on 
én  iait  rôtir  les  rouelles  après  les  avoir  piquées 
de  lard  fm  cl  roarinécs  oans  du  vin  lilanr.  La 
cliair  de  la  biche  se  digère  en  général  usse^ 
diniciiement  et  ne  convient  qu'anx  estomacs 
robustes;  les  personnes  qui  font  beaucoup 
d'exercice  s'en  accommodent  mieux  que  celles 
qui  n'en  lonl  que  peu  ou  point. 

BieiMpp,  ou  BiOHomr v,ou  Bisnop.  On  ap- 
pelle ainsi  une  liqueur  qui  se  i>oit  à  l  iiislar 
d^J>unc^,  soit  clia\^de,  soit  à, la  glace,  cl  qui 
se  sert  an  dessert,  et  mémo  à,  la  fin  .  de  l'en- 
Ircroets.  Elle  se  préparc  avec  d'excellent  vin 
vieux  de  Bordeaux,  des  bigarrudes,  qu'où  fait 
griller  avant  d'en  exprimer  le  jus  CA  oeaneoup 
dci.ancre.  C'est  une  boisson  fort  agréable,  gé- 
néreuse, mais  dont  il  ne  faudrait  pas  abuser, 
f^^offi  uu  elle  ne  laisse  pas  d  être  excitante. 
\|iérlHCboff  se  sert  dans  un  bol  ànanch  et 
accompagné  d'un  corbillon  de  gauffres  à  la 
gunftndc., On  le  prend  ordinairement  ayant 

jQlt^i^Aff  .peii^        W  p^pi^rnr,  pve^  du 


vin  de  Bourgogne  ou  de  vieux  via  dtit  B^iiat 
ou  bien  encore  avec  du  vin  de  Tokay.    ^    -  ♦ 

Dus  un  litre  de  vin  de  Chabli»,.  de  Charn^ 
pagne,  ou  autre,  mettez  37'>  grammes  de  su- 
cre, une  bigarrade,  comme  il  est  dit  çi-dessus, 
ou  un  citron  *coupé  on  tranches  et  un  vens 
de  la  li(}iienr  que  VOUS  préféras,  lervos-froid. 
BaU  el  soirées,  •  •  •> 

Bière  (CnwMa).  Boisson  fermontfo,  oom^ 
posée  principalement  d'orge  et  de  hoid>lon^ 
susceptible  de  causer  l'ivresse.  1/oripne  de  la 
bière  parait  très-reculée;  on  i  allribue  uui^ 
Egyptiens.  Les  peuples  des  contrées^  du  4ionl 
en  sont  irès-amatoun -ot  on -font  W;grsilidb 
consommation.  *. 

On  obtient  celle  liqueur  en  faisant  fermenter 
des  céréales  (principalement  l'orge)  que  l'on  a 
fait  germer  pour  en  obtenir  le  princqie  sucré, 
et  que  l'on  a  torréfiées  pone  en  arrêter,  iageiv 
minaiion.  On  le  torréfie  aussi  ponr  oonoflc^ 
couleurs  à  la  bière. 

L  usage  de  la  bière  s'est  extrèinemeat,  gé^ 
néralisé  depuis  quelques  aaiiées;  aussi  «sa 
fabrication  a-t-elle  pris  des  proportions  beau- 
coup plus  considérables  que  celles  qu'elle  avait 
autrefois. 

Rien  n'est  plus  variable  que  le  mode  de 
faibricalioB  de  la  bière  ainsi  que  les  propor- 
tions des  substances  qui  enlreni  dans  sa  coift* 
position.  En  effet,  en  FianoOi  on  n'y  emploi^ 
ordinairement  que  lorgc;  en  Hollande,  en 
Angleterre,  en  Pologne,  etc.,  on  &e  sert  d'orge^ 
de  olé  et  d'avoine;  en  Beoase  oa-foit  de  la 
bière  avec  des  bourgeons  de  sapin;  aux  Etals- 
Unis  d'Amérique  ou  en  lait  au  gingembre  ;  eq 
Allemagne,  on  fat  iiibriqna  avec  de  rorge ,  maïs 
on  y  joint  quelquefois  de  l'épaulre. 

C'est  la  différence  dans  les  quauLilés  d'orgei 
de  houblon  et  do  toutes  les  autres  substances 
qui  servent  à  la  filMneation  de  la  bière,  qui 
constitue  les  diverses  espèces  de  colle  boisaon', 
ou,  en  d'autres  termes,  il  y  a  presque  autant 
d'espèces  de  bi^ras  qu'il  y  a.domBQiûBe8  d04n 
fabriquer. 

Les  petites  bières,  .plus  ou  ^oias  légières  et 
mousseuses,  sont  plus  reeMPoUes  <pie  les 

autres;  lorsqu'elles  ont  été  faites  avec  soin  el 
sans  sophistication  aucuuc,  qu'elles  sont  clai- 
res, limpides,  d'un  jaune  brillant,  elles  en- 
graissent, sont  fort  saines  el  se  digèrent  bion^ 
elles  désaltèrent,  activent  toutes  les  sécrétions, 
sont  calmantes,  et  si  eiiea  ne  sont tout  à 
fait  aussi  nourrissantes'  que  le.  vin,  ellesr  Jo 
rcinjdaccnl  cependant  assez  bien ,  surtout  si 
ccltti-à  est  de  uumvaiâo  qpaUiéi  car.nùeui^ 
vaut  boire  de  bonne  bière  <me  de  miVfld»  vw» 

La  bière  convienl  dans  les  scrofule»-  et  le 
scorbut;  les  tempéraments  sanguina^  Ie»or- 
ganisalions  irritables  se  trouveal  bien  de  son 
emploi;  les  estomaes.froid&iie^'onraeeQiBfMH* 
dent  pas  aussi  bien. 

Les  petites  bières  ue  peuvent  pas,  se  garder 
longtemps»  siirlflNtl^tcqdânfc  loK  èhakviriKiptrot 
qu^^aiAeii.Xepii9nf«8t  qûptv^ 


pfamptemem.  à  l  étal  acide. -U  e^  doue 
;bOB  de  nmouteler  eecnant  «a  provMdir.  ' 

'  L«  bières  forles  comme  l'alo,  le  i)Ort«»r  ol 
loft  bières  troubles,  ^'paisses,  mal  cuites,  ou 
qui  n'ont  pus  subi  le  d^é  de  fermentation 
nécessaire,  ces  bières^  dnooBHioiis,  sont  de 
plus  (liltieile  digestion  que  les  petites  bières. 
'Lorsqu'on  laii  excès  de  ces  bières  fortes  et 
.«wiotti  de  Miles  qui  sisal  mires,  elles  tiéèrcnt, 
.caubcnl  des  vertiges  et  une  ivresse  accompa- 
gnée de  coliques  et  de  nausées  ;  des  douleurs 
pendant  l'émiâsion  de  l'urine,  et,  quelquefois, 
;W  éooalement  bleHU>Rlia|ûpie,  pesvwt  en- 
core Cire  la  conséquence  de  ces  mêmes  excès, 
uand  on  làit  usage  de  ces  sortes  de  bières, 
en  bon  de  boire  une  quantité  plus  on  moins 
considérable  d'eau-de-\ie ,  cou]     .  nu  non, 
avec  de  l  eau;  de  cette  manière,  on  prévievit 
DU  on  modifie  avanuigeusement  les  accidents 
que  nous  venons  de  signaler.  Ces  bières  se 
^rdeni  beaucoup  plus  longtemps  qao  les  nôtres 
et  so  bwnlient  en  vieUlissant. 

Os  ne  ssnnU  prendie  trep  de  soin,  lorsqo'on 
•melrdb  la  bière  en  bouteilles,  pour  lui  conser- 
ver sa  qualité  ;  car  c'est  très-souvent  le  manque 
d'attention  qui  fait  qu'il  est  assez  diflicilo  do  se 
procurer  de  bonne  bière.  1!  faut,  chaque  fois, 
rincer  les  bouteilles  au  plomb  :  n'employer  que 
,da&  booebOBS  oeufs;  coucher  les  bouteilles  au 
bM  de  trois  joars,  les  tiiss9  coachées  dix 
jours  en  hiver,  cinq  en  été  :  les  relever  en- 
suite, les  espacer  et  ne  les  monter  de  U  eave 
i|u*aainioaienk  eè  l'on  en  a  besoin.  • 
.  ■  Les  bières  en  bouteilles  valent  toujours 
■ienx  que  celles  que  l'on  sert  dans  les  cruciies 
«S  que  l'on  Ure  à  mesure,  parce  que,  dans  ce 
4emier  cas,  le  gaz  acide  carbontqiu  étant  éva- 
poré on  ne  les  a  jamais  mousseuses,  ce  qui 
prive  les  amateurs  d'ime  grande  jouissance 
-l^tmaamiqae. 

Les  bières  les  plus  renommées  sont  le  ^mn^, 
de  liondres;  Vale,  d  Ecosse;  la  bière  de  ^teltin, 
4e  Municb;  la  bUre  roage.  d  Amsterdam  et  de 
Rotterdam;  la  bière  b^m,  de  Cologne;  le 
fhrn.  de  bnn:rllrs;  la  bifT»'  de  Louvain.  la 
èiére  àe  Simtbourtf,  la  bière  de  JUgon,  et  la 
HiMpiirttiêmu'  appelée  Méra  4f  Mie.  ta  fasire 
forte  brune  de  Londres  (Brownstout)  contient 
6,80  d  alfool.  l.a  petite  biC'ro  contient  i.'l^. 

\i  iaui  se  méÉier,  iorsqu  ou  iuil  usage  de 
bière,  des  sopMsiieMiona  qae  l'on  Mt  sabir  à 
celte  boisson  ;  en  effet,  rf  rt:^ins brasseurs,  pour 
reoqplaeer  l'orge,  emploient  la  glucose  elcher- 
«hefitt  sabslîMer  an  nooMon  feseaoee  de  sa* 
pin.  L'emploi  de  la  chaux  vive  pour  la  colo- 
ration de  ces  sophisiif  ritinns  est  encore  dange- 
mix  pour  la  santé,  sut  tout  clie^  le&  personnes 
qui  font  une  certaine  consonnnatioa  do  catie 

liqueur 

Ën  Ku^bie,  en  Danemarek,  dans  toute  l'AJlC' 
magne,  etc.,  on  mange  dessovpes  A'ia  bièvo; 
HOU»  en  parlerons  à  l'arliclo  Pota^êi. 

MIcrc  DK  SAViBse.  Nourrissante,  saine, 
idatfe)«l  moins suière  que  celle  de  Strasbourg, 


et  ùûte  avec  du  houblon  de  meilleure  am- 
Hté. 

Bt^rr  DE  I.0CVAIN.  nianrhe.  tr^s-peuW 
blonnée,  agréable  au  goût,  mal  fcntacmée, 
digeste. 

Bière  db  lyos.  Bière  moins  houbtûiUl^ 

Suc  celle  de  Strasbourg,  brune,  Ibrte  ^ 
ouce. 

Mère  M  «timcH.  Cette  bière,  qui  vient  ^ 

rectement  de  Municb  à  Paris,  est  fabriquée  na- 
lurellemenl  avec  de  l'orge  et  du  houblon,  et 
bien  fermcntée.  Idonde.  forte,  nourrissanle. 

Elle  se  vend  me  Dauphine,  an  Tonneiu  àf 
Heidelberg  M.  Wi'hrr. 

Bière  de  sthasbui  ro.  Forte  en  hOuUoe, 
et  de  ooolenr  Monde.  Voy.  Ale^  Fitro,  Um- 
bic.  Porter. 

Itlgarade.  Fruit  d'une  variét(^  d'oranger. 
La  bigarade  est  une  orange  verte,  plus  acidr 
que  le  oitron,  d'une  saveur  amère  et  arooii' 
tique.  On  se  sert  de  son  jus  pour  aciduler'èef- 
taines  préparations  culinaires.  Ce  fruit  est  d*lOi 
grand  usage  dans  les  pays  ehauds.  On  en,^ 
1  s  compotes,  des  glaces,  des  liqueur^.  H' 
Ses  propriétés  sont  celles  de  tous  les  acid«^ 
véeétaux.  DeHMrt. 

La  bigarade,  espèce  d'orange  aigre,  tl'an 
''oût  particulier  et  asser  a{»ré:ihle,  ne  s'cm- 
pioio  guère  que  comme  assaisonnement,  pria: 
cipalement  avec  le  abier  noir  ^tè  la  bmbe. 
On  sert  les  bigarades  à  tabîe  cntitVes.  .'i\or 
le  rôti,  et  l'on  en  exprime  le  jus  sur  son 
assiette.  Elles  jouent  un  très-grand  rOle'osas 
les  entrées  et  dans  plusieurs  sortes  de  ragoûts. 
Nous  verrons,  en  parlant  des  marrons,  qu'on 
prépare,  avec  des  marrons  rOtis  et  arrogés  <1f 
jns  éè  bigatade,  nne  compote  des  plus  disiiiH 
gnées  et  des  meîîlr^nres.  La  big.irade  est  Vft^i'' 
du  bicbopp,  et  c  o&t  surtout  à  elle  qu'U  doit 
son  acidité  et  son  parfom  agréable.  On  pn!^ 
pare  avec  les  bigarades  des  glaces  assez  e^iî 
mées  et .  <nm  le  nom  d'eau  de  bi^rade,  une 
liqueur  ipu  ne  l  est  pas  moins. 

Ce  fruit,  qui  est  dSe  la  famille  des  onu^M- 
participe  de  leurs  qualités;  mais  comme  i!  est 
beaucoup  plus  acide,  il  est  aussi  plus  astrin- 
gent, et  U  fsvt  eorrigjer  ces  denx  qna1Hé«,  en 
ne  l'employant  qu'avec  beaucoup  de  sucre 

U  y  a  nne  espèce  de  poirt*  que  l'on  nonniic 
aussi  bigarade  f  elle  est  bigarrée,  d'un  ass« 
fort  volume;  sa  chair  est  cassante.  On  I^.* 
pelle  pncarr  !ri  iuîipi'f  ou  la  rilaine  d'A^jot. 

Bigarreau.  Le  bigarreau  est  une  variêu^ 
de^  la  cerise  ;  son  noyan  est  vohnninetnr,  st 
chair  est  ferme  etsucrée;  il  est  sujet  aux  \ers; 
on  n'en  fait  aucune  pré{)araiion  culinaire.  Oo 
doit  en  manger  avec  modération  .  car  ce  frfllt 
est  fort  indigeste.  Ihifferl. 

Iltrmenstorf  (Suisse).  Ce  sont  des  Sa^^ 
purplives  amères,  que  mindraiisent  les  Àls 
Sie  magnésie.  D'après  le  Dr  Constantin  lames, 

qui,  le  premier,  les  a  fait  connaître  en  Franr'', 
«  ces  eaux  supportent  admirablement  le  tra«§- 
«  port.  Biles  purgent  à  la  manière  dei  esu^dc 
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,<(.^^iUiU;,  iqais  plus  douornenl  el  sans  coli- 
«  qiics.  La  dose  esl  d'un  à  deux  verres,  le 
«  malin. 

BIscoUb.  Ccsi  une  pâtisserie  dans  Inqnolle 
il  entre  de  la  farine,  du  .sucro  <'uit  a  la  pliirnc, 
.daManc  d'œuf,  de  l'oau  de  fleurs  d'oranger  cl 
dei'anibre.  Klle  cs,l  suino  el délicate:  onTi  di- 
gère bien,  cepeudanl  ii  ne  faul  pas  en  faire  ex- 
cès :  c'esi  surloui  à  Aix,  enProvcneo,  que  Ton 
fait  le  mieux  le  Itlscoliji.  îksisct't. 

BIlicoltef».  On  nomme  ainsi  une  pulisserie 
que  l'on  mange  à  di'geuner,  soil  avec  du  cho- 
cotal,  soil  avec  du  llw?  ;  dans  ce  dernier  eu,  on 
îteurrc  h  froid  les  biscottes  el  on  les  Ruere  U- 
d^rmiQul.  Les  biscottes  les  plus  estimées  sont 
céll^  dites  à  la  façon  de  Bruxelles  ;  on  lespré> 
pare  en  coupant  par  inMu  îi  -s  mim  es  des  cou- 
ronnes plates  de  brioches:  on  fait  ensuite  des- 
aédier  ces .  tranches  au  tour  chauffé  modéré- 
ment.  La  brioche  (jui  sert  à  faire  des  l)lscottcs 
doit  contenir  plus  de  levure  (]ue  la  brioche  or- 
dinaire. C'est  un  aliment  sain,  léger  el  de  fa- 
cile digestion.  Daserl. 

Bticulf.  Pàiisserie  délicate,  faite  avec  de 
lu  ilcur  de  fui  luc  ou  de  la  fécule  de  pommes 
de  terre,  des  œufs  dont  les  blancs  sont  fouettés 
en  neige,  et  que  l'on  aromatise  avec  de  l'eau 
de  tleurs  d'oranger  ou  avec  de  la  vanille.  Cet 
aliment,  convient  aux  enfants,  aux  personnes 
délicates,  aux  convalescents  parce  qu'il  se  di- 
gère bien  ut  qu'il  est  à  la  fois  nourrissant  et 
éger.  Desserl. 

Pâte  à  biscuit.  Cassez  quinze  ceiifs  et  sépares 
les  blancs  des  jaunes  ;  mêlez  avec  vos  jaunes 
500  gr.  de  sucre  en  poudre;  anoute/-y  soit  Ue 
la  vanille,  soit  de  l'eau  de  fleurs  d  oranger, 
soil  de  l'écorce  de  ciuuu  l)i(jn  bâchée  ou  tout 
autre  aromaie.  liaiiez  bica  vos  jaunes  avec  le 
sucre  jusqu'à  ce  qu*ils  8<^ent  un  peu  blandiis  ; 
puis  fouettez  vos  blancs  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
très-fermes;  mêlez  alors  les  blancs  cl  les  Jau- 
nes el  incorporez-y  une  livre  de  ilcur  de  farine; 
mettez  ce  mélange  dans  un  moule  bien  beurré  ou 
dans  des  caisses  cl  saupouflre/  rextt'ricur  avec 
du  sucre  pulvérisé.  Fuites  cuire  dans  un  four 
ouvert;  en  les  sortant  du  four,  glacez-les  avec 
un  mélange  de  su*  re  en  pondre,  ae  blanc  d'œuf 
auquel  vous  ajoutez  le  jus  de  la  moitié  d'un 
citron,  le  tout  bien  battu,  couvrez^n  le  biscuit 
et  le  laissez  refroidir  cl  sécher. 

Les  biscuits  à  la  cuiller,  au  chocolat,  à  la 
crème,  aux  amaudes,  aux  avelines,  aux  pis- 
taches; les  biscuits  ou  gâteaux  de  Savoie,  les 
biscuits  manqués,  ceux  de  Provence,  les  bis- 
cuits soufflés  et  rubans,  etc.,  etc.,  oui  tous  une 
base  commune;  ils  ne  diffèrent  que  par  les 
pro|)Or!ions  diverses  de  leurs  éléments  cl  les 
dillérenles  substances  dont  ils  tirent  leurs  noms 
et  mù  viennent  s'ajouter  à  leur  compoMtifui. 

M.  Louis  CiiABRAND  confeclioune  d'excel- 
lenls  biscuits  L'l;ie»'s  a  l'orange,  fi  l'ananas,  au 
ciUun,  à  la  smulle,  qui  se  prc^eiilenl  d  une  fa- 
çon fort  gracieuse  et  ne  coûtent  que  60  cen.ti-> 
Iftes  la  douzaine  dans  uoe  boite  trâs-ooqueUe. 

1*  MRTlfi. 


BlaCOtt  OB  MfiR  01  PAIN  DC  MAaiNC.  Ce 

biscuit  sert  dans  les  longs  voyage  que  l'on  fait 
sur  mer.  Pour  2  kiJ.  500  gr.  de  farine  de  fro- 
ment on  met  500  gr.  de  levain:  on  brasse  le 
tout  bien  dur;  on  Inlie  et  on  pique  iusgùieaux; 
on  les  met  (tondant  une  heure  dans  nn  four 
cbaufté  modéix^menl  et  on  les  passe  tme  -^cf  onde 
fois  au  four  pour  prévenir  leur  altération.  11 
est  nécessaire  de  temps  en  temps  de  leseipo* 
ser  à  fnir  et  de  les  faire  sécher.  Ce  pain  sait  à 
la  nourriture  des  marins. 

Bi«el.  Variété  de  pigeon,  plus  petit  que  le 
pigeon  ramier.  La  chair  du  biset  esl  délicate  el 
estimée:  on  mange  ordinairement  ce  pigeon 
rùli,  après  qu'on  Pa  préalablenicul  bien  enve- 
loppé dans  des  feuilles  de  vigne  que  l'on  ro> 
couvre  (î  une  l)arde  de  lard.  La  chair  du  pigeon 
esl,  comme  celle  de  la  perdrix,  d'une  diêeslkm 
assez  facile  pour  les  estomaca  qui  foiHWOnnettt 
bien  :  mais  elle  ne  convient  pasdans  la  conva- 
lescence des  maladie.s  où  Testomac  el  le  tube 
inteslinal  ont  été  le  siège  de  désordres  inflam- 
matoires do  la  santé  ;  elle  est,  ainsi  que  toutes 
les  viandes  noire'; .  ii  op  stimulante  pour  cet 
état  de  santé.  iiùLj  Lulrée. 

ËÈiaqmB»  On  nonune  ainsi  un  potage  dans 
lequel  entrent  ou  des  purées,  ou  des  coquil- 
lage tels  que  écrevi.sses  ou  crabes,  ou  dtt 
poisson,  ou  des  cailles,  ou  des  ponMes.Git 
aliment  est  nourrissant  et  tle  digestion  plus  OU 
moins  facile  ;  il  faut  en  user  modérément. 

Blaisois  l  Vin  du).  Rouge,  ordinaire. 

Blaae.  C  est  le  nom  d'une  composition  de 
réserve  dont  on  se  sert  dans  les  préparations 
culinaires.  On  fait  bouillir  dans  de  l  eau  en  pe- 
tite quantité,  du  lard  rapé,  des  carottes  et  des 
oignons  coupés  en  petits  morceaux,  des  Iran^ 
cbes  de  citronj  du  laurier,  du  persil  en  bran** 
ches,  des  èloas  de  ^fle  et  du  poivre  en 

S raine;  il  faut  envclujjper  le  poivre  (  t  le  girofle 
ans  un  petit  morceau  de  toile  line.  Laissez 
bouillir  le  lout  et  tournez  sans  cesse  ;  lorsqu'D 
ne  reste  plus  d'eau,  mouillez  avec  une  quantité 
d'eau  pbts  jurande  que  la  première  fois,  écumez 
bien  et  conservez,  pour  l'usage,  dans  une  ter- 
rine. Cette  préparation  n*eat  qn*QiL  condiment 
ou  assaisonnement  <|ui  peut  être  bon  ou  mau- 
vais, selon  les  mets  dans  lesquels  il  entre.  — 
De  sa  nature,  il  esl  légèrement  cxcitanL 

Blanc-manger.  On  donne  ce  nom  à  un 
aliment  de  couleur  blanche  el  qui  a  toujours 
pour  base  une  gelée  animale  combinée  à  une 
émulsion  d'amandes  douces,  sucrée  et  aroma* 
lisée.  Cette  délicieuse  préparation  est  fort  re- 
cherchée; elle  est  analeptique,  c'est-à-dirç 
nourrissante  ;  elle  convient  dans  les  convalea^ 
(  j<  oset  dans  les  JBiUadies  chroniques.  Enlr^ 
met». 

Blane-manger  oaniNAiRB.  Jetez  dans 

l'eau  bouillante liOOgrammesd'amandes  douces 
elune  vingtaine  d'amandes  amèroe  ;  après  les 
,  avoir  émondées,  vous  les  laissez  tremper  dans 

Iune  terrine  d'eau  fraîche,  afin  qu'elles  dégor- 
gffnot,  ce  qui  les  blanehii  singnlièrenent.  Vons 

7 


.  kiui.cd  by  Google 


ISO 


suite  en  les  frolLiiil  uaiis  une  serviellc.  Vous 
les  pHec  dans  un  moi'lier  extrênnemnnt  propre 

>t  ÎM  mouiller  peu  h  peu  nver  une  ilcnii-cmi- 
Jerée  d'eau  chaque  fois,  afin  qu  elles  ne  tour- 
nent pas  à  l'huile.  Lorsqu'elles  sont  uarfahe- 

■  montpildes,  qu'on  ne  Toif  pins  ;ninin  frapmrnl 
d'amaade,  vous  les  ôtcz  du  morlicr  pour  les 

'mellre  dans  un  bol  bîen  propre.  Vous  délayez 
CCS  amandes  peu  à  peu  avec  une  cuiller  d'ar- 
gent et  cinq  verres  d'eau  filtrée;  ensuite  vous 
tersez  le  blanc-manger  dans  la  scrricUc  auc 

-fMs  tordez  fortement  pour  exprimer  la  quin- 
le^^nre  du  lait  d'nmaiulps.  et  vous  y  mettez 
21%  grammes  de  sacre  cristallisé  et  passé  au 
Ifthris  de  «oie.  Ce  «ucre  élmt  dissous,  vous 
pnssoz  (]>'■■  n^>•;^■r-^ll  ]r  lihnr-manger  à  la  sfr- 
vietle,  ensuite  vous  juèlc/.  dans  le  lait  d'à- 
mJttides  IS  grammes  de  colle  darifiée  et  an 
peu  plus  que  tiède  afin  qu'elle  s'imisse  bien 
parfaitement  au  blanc-man^  <|ue  tous  versez 
ensuite  dans  un  moule. 
Le  moiiU',  avant  cette  opération,  dtnt  être 

Eîacé  dans  7  kil.  oOO  gr.  de  glace  pilée  ;  et  trois 
cures  après,  lorsqu  il  est  prêt  à  servir,  vous 
démoulez  rentremets,  en  suivant  les  procédés 
dérrits  h  la  gelée  de  violettes. 

Le  blanc-manger  ainsi  servi,  sera  dégusté 
avec  défiées;  il  excitera  par  sa  blancheur  les 
désirs  de  la  gourmandise. 

Jlmnrqne.  î'onr  fairn  du  lihne-Tnnn^pr  nu 
rhum  vousjoigne/.,  dans  la  préparation  décrite 
d-dessus,  un  demi^verre  de  bon  rhum  ou  de 
Tif  ;  !  »  même  que  pour  le  faire  au  marasquin, 
voua  y  mêlez  un  demi-verre  de  celle  agréable 
Hqueur. 

Pour  un  rntremots  de  petits  pots,  vous  pré- 
parez les  deux  tiers  de  la  recette  précédente  ; 
cependant  vous  y  mettez  un  peu  moins  de 
colle,  parce  que  ce  blanc-inangnr  étant  en  pe- 
tits pots  doit  /^frc  plus  <l(<!irat  que  pour  être 
moulé ,  celui-ci  devant  se  soutenir  en  sortant  du 
moule. 

*  ntlane-itiAnj!;«>r  xr  rRnmr.  Râpez  sur  un 
morceau  de  sucre  royal ,  de  37o  grammes  la 
moitié  du  Teste  d'un  cédrat  moyen,  en  ayant 
soin  de  ne  pas  anticiper  sur  la  peau  blanche 
afin  que  l'aronie  du  fruit  n'ait  point  d  anier- 
tume;  ensuite  vous  râtissez  du  sucre  sur  toutes 
les  periies  colorées  par  le  zeste  ;  enfin  vous 
partagez  ce  sucre  en  deux  parties  é^lei^,  cVst- 
a-dire  que  vous  pesez  492  grammes  de  sucre 
1>laffc  et  i9f  grammes  de  sucre  an  «este  de  eé> 
drat.  Vous  pilez  comme  ei-de«:?us,  r)00  grammes 
d'amandes,  et  les  mouillez  avec  cinq  bons 
verres  d'eau  filtrée.  Après  en  aivoir  extrait  le 
lait  d'amandes  à  la  serviette,  vous  séparez  ce 
liquide  en  deux  parties  égales  :  dans  l'une  vous 
mettez  le  sucre  blanc,  et  dans  l'autre  le  sucre 
eu  cédrat.  Dès  que  ces  sucrés  sont  fendus, 
.vous  passez  sépari^irm!  ces  deux  sortes  de 
blancs-mangers;  vous  môlez  dans  chacun  d'eux 
19  grammis  de  colle  de  poiasen  clarifiée,  et 
eonuoeneet  i  vener  dtns  le  moule  d'entre» 


me?^.  qtii  «sf>r,i  plaer'  dans  de  la  glat  e.  2  centi- 
mèlres  d  étmiàseur  de  blanc-manger  blanc  : 
aussitôt  qulil  est  prêt,  vous  versez  dessus  du 
blanc-manffer  coioré  an  zeste  de  cédrat  ^il 
doit  être  diin  jaune-clair).  Quand  il  Cbt  pns, 
vous  versez  dessus  autant  de  blanc  >  manger 
(jtie  la  |(reiîiirre  fois,  et  ainsi  alternalivenient 
au  jaune  et  du  blanc.  Enfin,  lorsque  vous  êtes 
prêt  à  servir,  vous  démoulez  le  Mine-manger 
comme  de  coutume. 

On  peut,  sans  faire  mutes  co<.  faf'on;^,  mettra' 
ce  sucre  au  cédrat  dans  la  préparation  loui 
entière ,  ce  qui  colorera  le  blano4Ban|;er  d'un 
jaune  pflle. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour 
du  blanc-manger  è  l'orange,  en  râpant  le  neate 

d'une  orange.  Il  en  «era  de  même  pour  le  sestt 
au  citron  et  pour  le  zeste  à  la  bigarradc- 
lllme-niMi|;cr  a  la  vanille.  Coupes 

Î»ar  petites  parcelles  une  gousse  de  vanille: 
àites  cuire  au  petit  rarannd  ft)2  pammes  de 
sucre,  dans  lequel  vous  mêlez  la  vanille  el  la 
laissez  refroidir.  Ensuite  vous  le  faites  dissou- 
dre avec  un  verre  d'eau  clMude,  et  placez  le 
Doêlou  sur  des  cendres  routes  pour  qu'il  se 
fonde  plus  aisément.  Vous  pilez  sOO  grammes 
d'amandes,  enninie  nous  l'avons  indiqué  pour 
le  blanc-manger  ordinaire  ;  vous  les  mouillez 
avec  trois  verres  d'eau  seulement  :  et  après  en 
avoir  exprimé  le  lait  d  amandes,  que  vous  par- 
tagez en  deux  parties  (-L'ale^^.  vous  môlez  dan< 
l'une  le  sirop  à  la  vanille,  que  vous  passez  au 
tamis  de  soie,  et  dans  l'autre  192  grammes  de 
sucre  dissous  dan-s  un  verre  d'eau  ti^de  et 

Sassé  au  tamis  de  soie.  Ensuite  vous  ajoutez 
ans  chaque  partie  16  grammes  de  colle,  et 

•garnissez  le  moule  comme  le  préeiSlent.  c'est- 
à-4lirc  un  lit  de  blanc-manger  blanc,  cnsuiieun 
jaune,  et  ainsi  de  suite. 

Si  vous  l'aimez  mieux,  vous  mêlez  le  alra|^ 
de  vanille  dans  tonte  la  préparation. 

Le  blanc-manger  aux  anis  se  prépare  de 
même  que  le  précédent,  avec  celte  dralN^ce 
que  vous  mêlez  au  ciimmel  Ifi  grammes  d'aais 
vert  étoilé,  en  place  de  vanille  ou  de  coriaoKlre. 

Bla«eHMin|t«i'  au  cav^mosa.  Torréfiée 
r>i  grammes  de  vrai  café  moka,  et  après  l'avoir 
moulu,  vous  le  verse/  dans  un  verre  d'eau 
bouillante.  Liissr/.  faire  l'infusion,  et^uanU  le 
marc  est  déposé,  vous  le  tirez  A  dair.  Vous 
mettez  dedans  192  grammes  de  sucre  et  16 
grammes  de  colle  claritiéc  ;  ensuite  vous  piJec 
500  grammes  d'amandes  comme  de  eoutnae, 
et  les  délayez  avec  trois  verres  d'eau  filtrée. 
Après  en  avoir  exprimé  le  lait  d'amandes,  vous 
le  séparez  en  deux  parties  ;  dans  l'une  vous 
versez  le  café  et  la  colle,  et  dans  l'autre  vwas 
mette/  Ifi  grammes  de  colle  et  192  grammes 
de  sucre  fondu  dans  un  vwrc  d'eau  tiède. 
Garnissez  le  monle  comme  le  précédent. 

BlaBe-mang^r  au  chocolat.  Faites 
dissoudre  dans  un  verre  d'eau  bouillante  192 

f ramreesde  bon  chocolat  à  la  vaiille  «rec 
M  grammes  der  ancre.  Mex  900  {iWHfeA 
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datnaatle»  et  utouiUe»-ics  avec  iroib  verres 
d*etu;  après  en  «voir  cAirait  le  lait  d'amaades, 
vous  le  séparez  en  deux  parties  égales;  dwu 
Vnnc  vous  niflez  le  chocolat  avec  IG  grammes 
de  colle,  cl  Umis  Inutre  vous  versc2  11)2 
f^rammas  de  sucre  fondu  dans  un  verre  d'eau 
tiArl^  a^  ce  lu  colle.  Vous  terodiies  l'opénliofl 
de  ia  raanlèrti  aocoulumée. 

JMaae-Huuimr  aox  vistachbs.  Après 
avoir  éinondé  102  ammcs  de  belles  pislaches, 
vous  les  pilez,  comme  !e5i  amunues,  avec 
16  grammes  de  cédrat  conlit.  Ensuite  vous  dé- 
layez pislacbes  avec  un  verre  d'eau,  en 
pressant  lorlemonl  le  lait  de  pistaclios  i\  la  ser- 
viette. Vous  y  mêlez  192  grammes  de  beau 
sueare  et  16  grammes  de  colle.  Vous  piles  500 
grammes  d'amandes  comme  de  coutume,  ol  les 
délacez  avec  trois  verres  d'eau.  Aurès  avoir 
expitmé  le  lail  d'amandes  ft  la  serviette,  vous 
le  sépare/,  en  deux  parties  égales  ;  dans  l'une 
vous  versez  le  lait  de  pislachos,  on  y  joignant 
assez  d'essence  de  vert  d'épinards  pour  teindre 
ce  blanc-manger  d'un  beau  vert  pAle,  et  dans 
l'autre  partie  vous  versez  10-2  grammes  de 
sucre  fondu  dans  un  verre  d  eau  tiède,  avec 
46  (Bnumnes  de  colle  de  poisson. 

Blane-mangcr  ai  x  avelinks.  Ëaiondoz 
5Û0.granunes  d'amandes  d'uv«Uncs,  et,  après 
las  avoir  lavées,  vous  en  mettes  la  moitié 
tremper  deux  bcures  dans  de  l'eau  fratclie. 
Essuyez  parfaitement  l'autre  moitié,  que  vous 
versez  dans  uuc  moyenne  poûlc  d'oflico,  et  la 
placez  sur  un  feu  modéré,  en  remuant  conti- 
nuellement les  avelines  avec  une  cuiller  d  ar- 

Sonl.  Aussitôt  qu  elles  sont  (wlorécs  bien  ég^- 
»meBt  d'un  beau  |atme  eUur,  tous  les  ôles  du 
îcuox  les  laissez relroidir.  Ensuite  vouspilezces 
auiaiidcs  en  y  mettant  de  temps  en  temps  un 
dcnu-cuîlleréc  d'eau,  afin  qu'elles  ne  inurneot 
pas  à  lliuUe.  Etant  bien  broyées,  vous  les  oies 
ilu  mortier  pour  les  di'dayer  dans  un  bol  avec 
deux  verres  et  demi  d  eau  liltrée.  Pressez-les 
k  la  senlctie,  afin  d'en  exprimer  le  lait  d'ave- 
lines, où  vous  mettez  192  {:^r::mn;p'=  ilo  sui  ro. 
Quand  ce  sucreeel  dissous,  vous  passez  deuou- 
veau  le  lait  d'amandes  à  la  serviette;  après  q[uoi 
vous  y  joi^iiL'z  10  grammes  de  colle  claribée. 
Vous  préparez  le  reste  des  amandes  de  la  même 
manière  que  les  précédentes.  Vous  les  mouillez, 
sucrez  et  collez  de  même,  ce  qui  vous  donnera 
uti  blauc-mnnger  très-blanc  ;  et  .l'aulrn  partie 
sera  légèrement  colorée  d  un  jaune  clair.  Fi- 
DÎssea  le  reste  du  procédé  suivant  la  règle. 

On  rifut  égalemeii'  m*  faire  co  MaiH'  nt  în^'f-r 
que  d  une  seule  et  même  couleur,  eu  mciaut 
M8  «mandes  torr^éos  avee  les  blanehes,  ou  en 
donnant  couleur  i\  la  livre  entiôre,  16  qui  donne 
un  entremets  très-agréable. 

Blanc-niAngcr  au^  fraisks.  Kplucliez 
ntie  bonne  assiette  de  fnûaes  bien  mûres  et 
d'uuc  odeur  .'igréaljlp,  presscz-lo  dans  into 
serviette  claire,  pour  en  exprimer  le  sue,  que 
VOUS  mAlez.dang  la  prépacauoii Récrite  pour  \o. 

ordlnaùv  (Vojr.  cet  article);, à 


cette  différence  près  que  vous  y  niûUez  un  verre 
d'eau  do  moins,  si  vous  avez  obtenu  un  verro 
de  jus  de  fraises  :  ce  qui  arrive  quand  elles 
sont  d'une  parfaite  maturité.  Pour  le  reste  de 
l'opération,  vous  prooi^derez  comme  de  cou* 
tume. 

On  pourrait  ajouter  uuc  petite  inlusion  de 
cocbeniUe  ou  de  rouge  yégétal,  sSa  4e  <H^Of  cr 
ce  blanc-manger  d'un  beau  rose.  r  • 

Pour  le  blanc-manger  aux  framboises ,  on 
procf'dcra  ronimc  il  est  dit  ci-dessus,  en  em- 
ploy;uil  dci>  froinboises  i>ien  mùre^  au  lieu  de 
fraises  ;  mais  ou  ajoutera  aux  framboises  iibo 
polluée  do  ^roseilîos  rouges  et  bion  mûres. 

lIlaae'-iiMiiifEer  a  la  cRÈua.  AiM-ès  avf  ir 
préparé  les  trois  quarts  seulement  die  l'une  des 
I  recettes  décrites  ci-dessus,  vous  les  placez  s,ur 
la  glace  dans  un  bol  de  terre  de  oipe  ou  dans, 
une  terrine.  Vous  remuez  ce  blanc-manger 
avec  une  grande  cuiller  d'argent;  aussitôt 
qu'il  commence  à  prendre  ♦■n  aevonanl  lié  e^ 
coukiU,  vous  l'olez  de  ia  '^iu<'e,  et  mêlez  46r, 
dans  une  assietle  de  bonne  crème  fouetl($e.! 
Remuez  bien  ce  mélange,  afin  d'affaisser  en 
partie  la  crème^  qui  par  ce  moyen  dpane  au 
blasomanger  un  velouté,  un  aoelleuit  ^'ii 
n'a  récllcnienl  pas  ordinairement.  Ensuite  VOW 
le  moulez  de  la  manière  accoutumée. 

On  pourrait,  par  ce  procédé,  ajouter  de  la 
crème  fouettée  uans  tous  les  blancs-<maagfrs 
décrits  précédemment,  mais  on  observerait  de 
ne  marquer  que  les  trois  quarts  de^  reeeltOb 
dérritea. 

Ces  sortes  de  blancs-mangei"S  ue  pourraient 
être  que  d'une  seule  couleur,  ce  qui  play« 
toujours  aux  amateurs  de  ees  bons  entremets^ 

IKlanc-mnn^r  sans  coixt:  lt  sans 
Gi.Aci-:.  Préparez  la  moitié  de  la  dose  de  ia  re- 
cette du  bUnc -manger  ordinaire  sans  y  moMirc 
de  colle.  Fouettez  un  peu  six  blancs  d'«euf$ 
dans  uu  grand  poèlini  d'office;  et  quand  iljs 
commencent  à,  blanchir,  versez-y  le  bla^o* 
manger,  que  vous  placez  sur  des  cendres  ro|K. 
ges.  Vous  conlimie/.  à  foueller  le  mélange  avec 
uu  fûuei  ii  biscuit.  Par  co  travail,  le  blanc 
d'œnf  ce  mâle  intimement  à  la  préparatiop, 
qui  .se  change  bientôt  en  une  crénie  liée, 
louetiée  cl  moelleuse.  Dès  que  vous  voyez  que 
la  ciiinc  est  d'un  corps  parfaitement  égal, 
vous  la  versez  de  suite  dans  une  casserole 
ri'arr^ent.  dans  do  petits  pots  ou  dans  un  boi| 
et  la  laissez  refroidir  ou  la  servez  cbaude. 

Ce  blane-manger  ne  peut  se  ser\'ir  que  dwa> 
de  petits  pots,  dans  une  casserol^  d'argent oa 
dans  uu  bol  de  porcelaine. 

Lorsqu'on  voudra  foire  va  entremets  do  pots 
de  blanc-manger.  irini|)ûrle  de  quelle  saveur, 
on  préparera  seulement  les  deux  tiers  de  1  uue 
des  recettes  décrites  dans  ce  cluu)ilre. 

Lorsqu'il  entrera  dans  les  biancs-mangor» 
des  substances  excitantes  comme  le  rlium,  lo 
rac,  le  marasc^uin .  et  autres  liqueura,  le.  cal'i^,. 
etc.  ;  il  va  saips  diiie  q^'il  ^udra  piftdo«- 
neraiiilcoiHaleaoeqljl»     .  - -iuir. 
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Blanchir.  Kn  terme  de  cuisine,  cette  op<*- 
mioD  coDsisle  à  passer  dans  1  cnu  chaude  les 
Tîandea  -H  tos  légumes  ;  on  les  y  laisse  plus  ou 
moins  de  temps,  puis  on  les  retira,  on  iM  fait 
égouUer  et  on  les  accommode. 

■toMfçy  (Vin  de)  à  Dannemoine,  Bourgo- 
gne (Côle-d  Or),  rouge,  deuxif^mo  classe. 

lilAii4|iiet.  Sorte  de  poire  assez  médiocre 
qui  mûrit  en  juillet  cl  en  aoùl;  il  y  en  a  de  deux 
esmVes,  le  gros  et  le  petit  Maaquet. 

Illanqaelle.  C'est  le  nom  que  l'on  donne 
à  uae  espèce  de  poire.  La  blanquette  a  la  chair 
eatetMte,  légèrement  suerée  et  d'un  goût  peu 
relevt^ 

BUiAfMtte.  Nom  (|ue  I'od  donne  à  un  ra- 
goftt  qu&^e  préparc  toujours  atec  des^nandes 

nlanehes  déjà  cuites,  et  dans  lequel  il  faut,  de 
rigueur,  une  liaison.  On  fait  des  blanquettes  de 
volaille,  d'ugueau,  de  veau,  de  cochon  do 
lait,  etc.  Ce  mets  participe  de«  propriétés  des 
viandes  qui  enlrent.dans  sa  composition,  mais 
il  est  toujours  moins  facile  à  digérer  que  cha- 
eaae  dea  viandes  de  même  nature  rôties  ou 
grillées,  et,  rclativenimt,  moins  nourrissant 
q^e  ces  mêmes  viandes.  Lnirée. 

IMaa^ucIte.  C'est  un  tin  fort  sain  et  fort 
délicatquc  l'on  fait  dans  le  Languedoc.  La  meil- 
leure et  la  plus  renommée  est  «elle  que  l'on  pré- 
pare à  Limoux. 

INAie  [Biiim),  Plantede  la  famille  dés  atri- 
plicées  et  de  la  monandrif^  di<rynif\  C<!  {;enre 
ronferme  des  herbes  annuelles  dont  les  fruits 
ressemblent  aux  fraises;  il  croît  en  Europe  et 
en  Asie,  mais  dans  If  s  répions  tempérées  de 
cette  dernière.  Le  klUum  capitatwn  est  employé 
en  médecine  à  cause  de  ses  propriétés  émoi- 
lientes  ;  ses  fruits  ont  des  quaKtes  à  peu  près 
analogues  à  celles  des  fraises. 

•Illeis  (Fromage  de)  Loir-el-(^lier.  Cesfro- 
nnges  A  la  croûte  mftrt>rée  de  blanc  et  de  jaune 
offrent  une  pâle  maigre,  salée ,  blanche  rt  un 
peu  acide.  Le  goût  n'eu  esl  pas  désagréable  et 
rehausse  la  saveur  des  vins  dont  on  l'arrose. 

Ils  ont  4  centimètres  de  diami^tre  sur 
hauteur  et  se  vendent  80  centimes.  Dessert. 

SUmIdbviaii.  C'est  un  jus  qui  esld'un  fré- 
quent usage  dans  les  préparations  culinaires  :  il 
est  beaucoup  moins  excitant  que  tous  les  jus  des 
viandes  noires  et  de  jambon,  et  qui  ne  manque 
pvpoureelade  sapidité,  surtout  si  oa'R  laissé 
ttlipeu  attacher  la  viandi'  en  le  faisant. 

D'après  le  docteur  Tronchin,  le  jus  blond  de 
vem  doit  se  préparer  ainsi  :  on  garnit  le  fbnd 
d'une  casserole  avec  des  tranches  de  veau,  on 
y  joint  des  abatis  de  volaille,  un  peu  de  beurre 
ou  do  lard  fondu,  ognous,  carottes,  bouquet 
garai  ;  on  mouille  avee  une  cuillerée  de  bouil- 
lon et  on  fait  réduire  sans  laisser  attacher;  on 
ajoute  encore  du  bouillon,  de  manière  que  le 
toîifc  se  trouve  couvert,  on  fait  bonilHr.  on 
écume  bien:  puis,  diminuant  lo  feu.  on  laisse 
bouillir  doucement  pendant  deux  heures. 

X)a  faiieoMBle  wi.ie«x.blaiio  dims  lequel  oa 
puBt  iXBdmt  fjpekjqea^.iiiigitM'  déi  ijiMpi- 


gnons,  on  verse  dessus  le  jus  des  viandes  que 
I  on  aftiitcuire  j  on  remue  pour  que  le  mélange 
se  fasse  bien;  puis  on  place  la  casserole  sar 

un  feu  que  l'on  diminue  apr^s  que  le  tout  a 
bouilli  de  nouveau  cl  a  été  bien  écumé ,  et  on 
la  laisse  ainsi  pendant  une  heure ,  après  quoi 

on        lisse  et  on  passe  A  l'élaminc. 

Ilœuf  {Uoh).  Quadrupède  de  la  classe  des 
mammifères  et  d(!  l'ordre  des  ruminants  à  cor- 
nes pleines:  c'est  le  taureau  coupé.  Le  bœuf  et 
la  vache  changent  de  nom,  suivant  l'âge  (ju'ils 
ont;  aussi  le  bœuf  jeune  se  nomme  vcuif  et  la 
vache  jeune  se  nomme  finim. 

II  y  a  plusieurs  espèces  de  îiœufs,  li  î=,  que 
le  buflle,  le  bison,  l'iack,  etc.,  etc.,  et  les  bœufs 
à  bosse,  tels  que  le  bœuf  d'ispahan,  le  zébu,  etq. 

La  chair  du  bœuf,  pour  être  dans  les  nioy^ 
leuros  conditions,  doit  provenir  d'un  individu 
de  quatre  «\  six  ans ,  ni  Irop  gras  ni  trop  msÂ^ 

f;re.  Cette  chair,  qui  possède  au  premier  degré 
es  (pialités  nutritives,  se  digère  génénilemeiU 
bien;  ou  en  fait  du  bouillon;  on  la  mange 
bouiUie,  grillée^  rôtie,  étuvée,  braisée,  etc. ,  eio4 
néanmoins  les  cslomru  s  trrs-d(Micals  ne  s'en  aC 
commodentpas  tomours,  non  plus  que  les  per;*T 
sonnes  qui  n'ont  pasbesoin  d'une  nourriture  iF^- 
substantielle.  Les  meilleurs  bœufs  sont  6eàkj|d 
Normandie,  du  Cotentin  et  d'Auvergne.  iJes 
bœufs  d'Angleterre  si  renommi's  ne  valent  pas  a 
beaucoup  près  ceux  de  France;  ils  sont  trop  gi-as 
et  on  les  lue  trop  jetmes,  d'oîi  il  suit  qu'ils  sont 
un  mezzo-tcrminc  entre  le  veau  et  le  bœuf .  et 
que  par  conséquent  ils  n'ont  pas  les  qndhtés 
requises  pour  être  aussi  parfaits  que  les  nôtres. 
Quant  aux  bo'ufs  des  autres  pays,  ils  no  vien- 
nent qu'aprèsceux  que  nous  venons  de  signaler. 

Le  bœuf  est  le  fondement  des  coulis,  des  ré- 
ductions, d'nn  grand  nombre  de  braises;  il  .sert 
à  foncer  les  ca.sseroles;  son  jus  nutritif  cl  suc- 
culent donne  du  corps  et  de  la  saveur  "un 
grand  nombre  de  nigoftts:  enfin  il  est  tel  rt^pas 
où  le  cuisinier  aura  employé  cinquante  livrer 
de  bœuf  sans  qu'il  en  ait  paru  une  once  sur  là 
tfihle.  -^V^ 
Les  flancs  des  bœufs  de  l'Auvergne  et  ê^-' 
Cotentin  recèlent  ces  aloyaux  divins,  premiolÇ* 
fondement  d'un  bon  repas.  Ces  aloyaux,  bien, 
mortifiés,  cuits  j\  l'anglaise,  c'esl-i\-dire  sai- 

f;nanls,  et  accompagnés  d'une  sauce  slimiu- 
ante,  dans  laquélle  les  anchois  et  les  câpres 
fines  tiennent  fe  premier  rang,  sont,  en  hiver,  ' 
le  rôti  qui  convient  le  mieux  à  une  Utblc  nom*'' 
breuse  et  affimiée.  Ces  mêmes  bœufs  produÉ^ 
sent  d'admirables  bouillis,  surtout  lorsque,  son- 
geant fnoiusau  potage  qu'au  plat  qui  le  relève; 
on  préfère  la  culotte  à  la  tranche  et  la  pointe 
de  la  culotte  à  son  milieu.  Si,  pour  plus  grande 
satisfaction,  l'on  entoure  celte  culotte  de  mor- 
ceaux de  choux  carrément  coupés ,  cuits  dans 
une  hraiiè  savante,  séparés  par  d'épaisses  cloi» 
sons  d'un  lard  en  bon  point  et  couronnés  par 
des  .saucisses  courtes,  on  pourra  se  flatter  alors 
d'avoir  un  milieu  digne  de  la  table  des  plus 
grands  princes,  ét  un  bouilli  dans  tout  son 
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\\yxe.  Lfls  consommalmirs  plus  modestes  se 
cojQtentoiU  de  l'enclore  d'une  muraille  de  pom- 
mes de  terre  cuites  dans  un  bon  jus  et  arrosf^e 
d'une  sauce  au  beurre.  Si  aux  choux ,  aux  pe- 
tites saucisses  et  au  lard  précités,  l'on  joint  des 
colonnes  de  carottes  et  de  navets  symélrique- 
mcnt  découpés  et  incorporés  avec  eux ,  alors 
on  aura  une  véritable  chartreuse  en  chapelet. 

Dans  tous  les  cas  le  bouilli  doit  se  mander 
avec  la  moutarde,  aux  câpres  et  aux  anchois  ; 


rintf»  rbtn. 

CàU» 

dicouvtrln. 


Crai 
de  foifrme. 


couvertti. 


Milieu 
Je  ttndron. 

d'aloyaM. 


c'est  l'excipient  indispensable  du  bouilli  pen- 
dant neuf  mois  de  l'année.  Sur  la  fin  de  l'année 
on  y  substitue  une  sauce  aux  tomates,  dont  l'a- 
gréable acidité  forme,  sans  le  secours  d'aucune 
épice,  un  stimulant  fort  agréable. 

Le  bœuf  nese  borne  pas  à  nous  offrir  l'aloyau 
et  le  bouilli,  il  est  d'une  ressource  inépuisable 
pour  varier  les  entrées,  et  même  les  hors-d'œu- 
vrcs  d'une  table  bien  servie.  Avec  la  queue  et 
de  nombreuses  carottes  on  forme  un  hochepot 
qui,  fait  avec  soin  et  dressé  avec 
art,  présente  l'enchanteur  coup- 
d'œil  d'un  buisson  nutritif.  Avec 
les  palais  on  établit,  soit  en  gra-  ' 
tin,  soit  en  pAlé  chaud,  l'une  des 
entrées  les  plus  succulentes. 
Avec  les  entre-côtes  bien  fret-  ' 
tées  d'huile,  panées  et  mises  sur 
le  gril  (avec  poivre  et  sel  seule- 
ment) ,  on  peut  offrir  un  fort 
hors-d'œuvre  des  plus  tendres 
et  des  plus  aimables.  Si  vous 
coupez  avec  art ,  en  tranches 
minces,  le  filet  du  dedans  de  la 
seconde  pièce  d'un  aloyau,  que 
vous  les  couchiez  quelques  ins- 
tants sur  le  gril  et  que  vous  les 
dressiez  sur  un  plat  chaud,  sans 
autre  assaisonnement  que  des 
morceaux  d'un  beurre  extréme- 
menl  frais  manié  de  fines  herbes,  " 
et  sans  autre  entourage  que  des 
vitelottes  entières  passées  au 
beurre,  vous  vous  trouverez 
avoir  ce  que  les  Anglais  appel- 
lent beef  steak. 

Le  bœuf  est  une  mine  inépui- 
sable entre  les  mains  d'un  artiste  ' 
habile;  c'est  vraiment  le  roi  de 
la  cuisine.  Sans  lui  point  de  po- 
tage, point  de  jus  ;  son  absence  * 
suffirait  pour  affamer  toute  une 
ville.  Nous  allons  indiquer  les 
différentes  parties  du  bo?uf  qui 
servent  à  l'alimentation. 

Lorsque  le  bœuf  est  abattu  oii 
enlève  la  peau ,  la  tète  avec  les 
cornes,  les  entrailles,  etc.,  et  il 
reste  alors  ce  que  l'on  nomme 
proprement  la  viande  de  bou- 
cherie. 

L'animal  est  coupé  par  la  moi- 
tié, et,  en  conmiençant  par  le  ' 
bas  de  la  figure  ci -contre,  on 
trouve  le  gîte,  plus  haut  le  gite  ' 
à  la  noix,  qui  se  trouve  sous  la 
partie  graisseuse  du  tendre  de 
tranche,  le  tendre  de  tranche,  la 
culotte  qui  a  voisine  la  queue,  la- 
tranche  grasse.  Toutes  ces  par-  ' 
ties  sont  bonnes  pour  le  pot  au 
feu,  mais  à  des  degrés  différents;  ' 
les  cuisinières  préfèrent  le  ten- 
dre de  tranche,  puis  le  gtte  à  la  ■ 
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noix,  oi  cutin  U  Irauchc  (<ras^c.  Vienl  ensuite 
le  fume^et,  puis  V aloyau,  le  fiid,  qui  y  ust 

afllii'-rr^iil  f  ds  rli^-ix  ir  riiici  s  sfjiil  rxcclh'iils 
rôllsj,  la  barclte  d'aloyau,  le  milieu  de  Iciidnm, 
les  côtes  couverUi ,  Ip  yras  de  voUrinc ,  li  s 
cà^  dé&merU»  et  les  plaies -coleu.  On  voit 
qu''  lo=;  mnrroaux  n'dierclK's  sont  le  g\le  à 

noix  cl  ÏA  tranclie  yo\ir  le  bouilli,  cl  Valoyait 
étXefllet  pour  le  rôti. 

Pour  compl(^!or  l;i  dcscriplinn  du  bd'uf,  il 
nous  reste  à  parler  de  1  épaule,  qui  se  compose 
des  parties  sahantes  :  Te  eoÛier,  le  talon  du 
eo^tr,  la  pointe  de  paleron  et  la  macreuse.  La 
figure  ci- jointe  indique  la  position  de  ces  diver- 
ses parités. 


i 

....  , 

n  faut  toujours  covper  le  beolIU  en  travers, 

afin  que  la  viamic  tronvf  rotirte,  et  avant 
cette  opération  dépouiller  le  morceau  de  ses 
oë,  de  ses  nerfe  et  de  la  graisse  superflue. 
Lorsque  c'est  un  bon  cuisinier  qui  a  dressé  la 
pièce,  il  est  aiaé  d'en  reconnaître  le  fil,  et  par 
couséqucfii  l'endroit  oft  il  convient  de  placer 
le  coutean,  et  d<ni|fl  finit  partir;  On  coupe  les 
tranches  nn  peu  minees,  mais  pas  trop  cepen- 
dant; si  la  pièce  est  très-cuite,  pour  qu  elle  ne 
iTélale  pas,  on  fera  en  sorte  que  cnacun  ait 
laepptile  portion  Ao  praisso  :  rcri  s'applique  h 
la  culotte  comme  à  la  tranche.  Quant  à  la  poi- 
trine, comme  les  os  en  sont  la  partie  la  plus 
délicate,  on  s'attachera  h  les  bien  diviser,  et 
I  on  en  sci-vira  un  par  portion. 

Cuisson  du  bœuf.  5  kilog.  (!0  livres)  avec  la 

ftf eche  et  bon  feu    2»>  30» 

âvec  la  cuisinière  et  feu  de  diominée.  \  53 
avec  la  cuisinière  et  la  coquille   \  40 

9  kilog.  1/2  (5  livres)   i  80 

avec  la  cuisinière  et  fou  de  cheminée.  !  10 
avec  la  cuisinière  et  la  coquille   1  » 

•ttttf  A  LÀ  MODE.  On  choisit  un  des  meil- 
Itfurs  morceaux  de  la  caisse  ;  on  le  oique  avec 
d«  |ros  iird  et  oa  le  met  botiiUir  peuoanl  quatre 


bcuros  environ  dans  une  lerriae  avec  t-aroties, 
oignons,  clonsde  girofle,  bouquet  de  penâ  H 
do  ciboules,  deux  leuilles  de  laurier,  une  bran- 
die de  lliyni,  sel,  poivre,  un  pied  de  veau  et 
(]ualru  verrées  d'cuu  ;  quand  il  est  suffisamment 
cuit  on  le  sert  entouivi  de  ses  légumes.  Ce  mets,  i 
(pi()i((Uf  bon  cl  nourrissant,  n  esl  pas  de  très-  I 
iacile  digeslion  pour  les  t-bloinucs  (|ui  ne  sont 
pas  robustes,  ^levé  de  potage.  — Voy.  Uojfm^  \ 
nouilli.  Bouillon,  Cœur,  Côle,  Culottef  Entre- 
côte, Fiktt  fioix,  Palau,  Queue,  Hognon. 

ll«Mf  roué.  Notes  d  abord  que  tontes  Tes 
parties  d'un  bœuf  OU  d'une  %arlif'  sont  1  <  ivi-^^ 
à  fumer,  mais  que  le  morceau  le  plus  tin  de  la 
bèlc,  c'est  la  poitrine.  Et,  maintenant  que  vous 

êtes  prévenu,  jnplloiis- 

oou  eosttnble  A  Ja  be-  * 
sofne.  I 
VOUS  conupenew  par  ' 

couper  la  viande  en  ^ro< 
rpiartiers:  pois  vous  la  i 
)    plongez  dans  l'ean 
lantc  à  quali*b  ou  cinq  re 
-'•'"  '^      prises  différcDios  et  I*iQa 
retirez  tout  de  suMe. 
Après  cela,  vous  cort-  ' 
j     chez  chaque  quartier  sur 
•  T"*   I     la  table  de  la  cuisiner  cl 
'  le  frottez  vigouTOQseMi^nt 
avec  la  main  pleine  de  [ 
sel|  Jusqu'à  ce  que  la 
pew  en  brûle  elque  le 
sel  y  entre.  Les  morceaux 
ainsi  frottés  sont  ensuite 
plongés  dans  une  forte 
saumure.  Vous  les  retirez 
de  là  au  boni  do  quinze 
jours,  les  laii^z  égoulter 
un  peu,  les  recouvrez  de  son,  et  fl  ne  teste 

2u'A  les  pendre  dans  la  cheminée,  au  môyen 
e  crochets  en  fer,  de  bonne  ficelle,  et  à  les 
fumer.  Les  gens  d«  métier,  een  qm  voBt-«n 
foire  avec  des  cliarrcllos  pleines ,  ont  dos 
chambres  faites  exprès  pour  cela ,  ei  ne  s'y 
prennent  pas  tout  à  fait  de  la  môme  manière 
que  nous  mdiquons.  C'est  égal,  nous  nous  en 
tirerons  aussi  bien  qu'eux:  on  fait  quelquefois 
de  la  cuisine  aussi  bonne  dans  la  terre  que  dans 
le  cuivre  étamé.  • . 

Aussiini  la  viande  pendue,  vous  prene?.  des 
copeaux  de  bois  vert  ou  de  la  sciure,  ou  des 
itmeanx  de  genêts,  on  du  fenévriei,  ou  bien 
même  au  besoin  du  bois  d'une  autre  sorte,  pMf* 
vant  donner  plus  do  fumée  que  de  flamme.  yIus 
y  mettez  le  feu  cl  l'entretenez  pendant  cinq  ou 
six  bonnes  heures  le  premier  jour ,  autant  le 
second,  autant  le  troisième,  après  quoi  vous 
pouvez  aller  en  rabattant  et  vous  contenter  du 
wu  ordinaire  delà  cuisine.  L'on  est  bien  obligé 
d'en  faire  au  village  tant  que  la  journée  dure 
ou  approchant.  Le  matin,  il  en  faut  pour  la 
soupe  et  les  légumes,  plus  tard  pour  cuire  la 
nourriture  des  nètes,  le  soir  pour  préparll  le 
souper.  Or,  s'il     i  poiat  de  famée  sans  ft% 
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il  n'y  a  pouii  non  plus  de  [eu  sans  fum<?e;  en 
sorte  que,  'm  bout  de  six  ou  sept  semaines,  ]a 
prc'paration  de  la  viande  eslconinlùte.  Vons  la 
sortea  alors  de  la  cbemiaéc  et  l'attacher  aux 
poutres  ou  aine  poutrelles  do  la  cuishte,  ainsi 
que  vous  faites  pour  les  quartiers  de  l;ird  l  eti- 
rôs  du  saloir.  Ce  que  nous  avons  dit  de  la  fumai- 
»on  du  lia'ul  ou  de  la  vaclie  i>  applique  Ogale- 
noent  à  la  viande  de  mouton  el  ae  chèvre  ;  seu- 
lement pour  les  montons  on  ne  prend  que  les 
quartier^  de  derrière.  Lorsque  l'on  veut  se  ser- 
vir des  viandes  ftlnsî  préparées,  on  les  met  dans 
l'eau  pendant  douie  heures  environ,  afin  de  les 
dessaler  convcnableqoent,  puis  on  les  fait  cuire 
av«c  des  légumes  eomiM  si  c'était  du  lard  ou 
du  jambon.  (P.  Joigne. mtx). 

Le  bœuf  fumé  de  Iboihourg  est  justement 
renommé. 

B«§«c  (Box).  Nom  vulgaire  et  eorrompu, 

de  box  ou  de  boopSf  d'une  espère  de  poi'î'^nîis 
irèd-abondantc  dans  toute  la  Mddilerranée:  un 
la  trouve  aussi  dans  l'Atlantique  jusun'à  Maaèrc 
i>l  aux  Canaries,  et  encore  datm  le  i.ic  Biscrle. 
i'.e  genre  appartient  à  la  famille  des  sparoldcs 
de  l'ordre  des  acanthoptérygiens.  La  chair  de 
(  S  poissons  est  agréable,  nourrissante  et  se 
digôre  bien. 

liolfisoa  [Potu].  On  donne  le  nom  de  bois- 
son à  tout  liquide  qui.  initoduit  dans  les  voies 
digeslives.  apaise  la  soit  ,  facilite  la  digeslion 
en  favorisant  la  transformation  des  aliments  so- 
lides el  sert  à  la  réparation  des  parties  fltti<tes 
de  noire  corps.  L'eau  est  la  boisson  In  [dus  na- 
turelle ;  cependant  l'homme  ne  s'en  comente 
I»as  ,  il  lui  préfère  les  boissons  Termentécs,  et 
on  le  voit  en  tout  fmys,  suivant  les  productions 
du  sol .  se  confectionner  des  bois^onfî  plus  ou 
moins  excitantes  ou  rafraichissanlcs  ou  toni- 
ques. En  thérapeutique ,  on  se  sert  égalaneu 
de  médicaments  licpodes  pour  le  aouMigement 
des  malades. 

IK^ti— nii  iiAFR  AiMissARTBS.  Il  ne  faut  pas 
se  méprendre  sur  l'usage  des  boissons  rafrai- 
rhissanles,  les  chaleurs  de  l'été  en  appellent 
l'emploi .  ci's  boissons  tempèrent  les  ardeurs  du 
sang,  mflis  (  Iles  augmentent  tellement  la  trans- 

Eiraliou  déjà  si  naturelle  en  élé,  qu'elles  affai- 
Uftsent  l  esloroac  et  causent  une  trop  grande 
déperdition  de  forces.  Si  la  modération  procède 
à  remploi  des  sirops  d'nrp^nai  dp  limons,  de 
mûres,  de  groseilles  rouges  et  de  vinaigre  fram- 
broÎBé ,  on  peut  ea  retirer  de  ^nds  avantages 
et  se  soustraire  à  leure  inconvénients, 

Blolct  [Doldini^  .  Genre  de  champignons  qui 
renfcniie  un  nombre  considérable  d'espèces. 
Les  bolets  ont  le  chapeau  garni  en  dessous  d'une 
multitiule  de  petits  tubes  plnrc^s  verticalement 
et  très-serrés;  on  en  mange  quelc[ue3  espèces. 
C'est  avec  une  variété  de  bolet  qui  crott  sous  le 
rl  rnf  (pie  l'on  prépare  l'amadon  et  l'agaric  des 
chirurgiens.  Leurs  propriétés  sont  celles  des 
autres  champignons.  —  Voy.  Champignmu. 

Bk»«b«n.  C'est  le  nom  que  Ton  donne  en 
ftaéril  ft  toutes  ifS  sucrerie?.  Ces  prépart- 


tiens  sont  plus  nulfliblcs  qu'utiles,  quoique 
fort  agréables;  ciles  sont  mémo  qu^querois 

trrs-dangerr.uses  à  cause  des  substnnees  OQH 
ployées  pour  les  colorer.  11  est  bon  de  t'en 
abstenir  ou  de  n'en  manger  qu'avec  grande 

eircons]  m  -,  lion  . 

Bon-Chrétien.  Cesl  une  grosse  poire 
dont  une  variété  mûrit  en  été  et  l'autre  en  hiver  ; 
elle  est  peu  juteuse,  assea  difficile  à  digérer 
quand  o'i  h  mange  crue;  OB  en  (ait  d'exœl- 
Iciiles  compotes, 

Bondy.  Pomme  d*uu  ffoût  médiocre,  quoi- 
que de  belle  apparence.  La  pomme  de  Bondy 
sert  principalement  à  orner  les  pyramides  de 
fruits  à  la  main. 

Bon-llenrv  [Chenopodium  Bontiit  Ilenri- 
e}w).  Plante  de  la  lamille  des  alriplicées  et  de 
la  pentandrie  digynie.  L'ansérine,  Bon-Henry, 
croit  sur  les  montaga$s  autour  des  lieux  ha- 
bités ;  ses  feuilles  se  mangent  comme  celles 
des  épiuards.  et  ses  liges  comme  des  aspeijes. 
Cet  aliment  est  sain,  p«a  nourrissant,  rffrat- 
chissant,  de  facile  digeslion  el  peut  "tro  donné 
à  des  conval^oents,  surtout  après  des  maladies 
inflammatoires. 

BonBe-Dami»  [AlnpUx  hortends).  Cette 
plante,  de  la  famille  des  arrorlie'^  est  origi- 
naire de  l'Asie;  on  la  cultive  dans  nos  pota- 
gers et  on  la  mange  avec  l'oseille  pour  ^iou- 
cir  l'acidité  de  cette  dernière.  Entremcd:. 

Boaae»  (Basses-Pyrénées}.  Les  Eaui-Bon- 
nés  sont  spéciales  pour  le  traitement  dés  ftia- 
ladie?  de  poitrine.  On  les  emploie  â  la  dose 
d'un  ou  deux  verres,  le  matin,  pures  ou  cou- 

Eées  avec  du  lait.  Utiles  surtout  dans  les 
ronchiles  et  les  laryngites  chroniques.  Ailes 
favorisent  l 'expectoration  et  ramènent  vi- 
talité des  tissus  à  leur  condition  normale. 
Leur  saveur  désagréable  rend  leur  emploi 
difficile  chez  les  enfants. 

(p*  C.  James,  CtUde  am  Eaux.) 
B*«ti«l  Nom  de  dilTérentes  espèces  de 
chrjii [lignons.  Ainsi  il  y  dlc  bonnet  de  crnvaudf 
les  boiineU  d'aryent,  le  bonnet  de  fmi,  le  bonnet 
rabalin  ou  du  matelot,  etc. — \  oy .  Ckampigaom. 

Bonnes-Marres  (Via  des).  Bourgogne 
(Côte-d'Or).  Rouge  1"  classe. 

Boiuiel-l'ar«.  Espèce  de  potiron  qui 
fait  i^ntie  de  la  fiimillc  des  cucurÛtacées  ^ 
de  la  monnneie  monadelpnie.  C'est  UUe  vartélé 
du  giraumon. — Voy.  Potiron, 

rimatle  {Scomber).  Nom  donné  à  plusieurs 
variétt's  de  poissons  du  genre  scombre  et  s'ap- 
pliquant  |)lus  ordinairement  au  scotHÙer  pe- 
ïamya,  Ibon  à  veulre  rayé,  bonite  des  tropiques. 

Boaltot  {Thymnut  MêdUerraneM).  Ce 
poi.sson  est  un  peu  w^'w.^  gros  ((ue  le  Ihon;  il 
se  nourrit  de  poissons  ei  remonte  en  élé  les 
rivières.  Sa  ebair  est  flicile  à  digérer,  délicate 
cl  de  bon  goût. 
Bordeaux  (Vins  de)  (Gironde). 
RouGRS,  ctASSE  :  Châieau-Margaux , 
GMleau-Lattilte,  à  Pouillac;  Cbâtcau-Latour, 
èr  Snint-Lambert  :  HMii>BHon,  &  Pèssac;  Éiu- 


66 


zan.  Lascomhc,  à  Margaux  ;  LiouviUe,  La  Rose- 
' ''BàîjpieVic,  àSainl-Julion-dc-Rcigiiac;  doGorcp, 
à  Qintcnac;  de  Brassc  Mouiou,  à  Pouillac,  à 
Saint-Lambert. 

'   Boroi:?,  2'  clasSe  ;  3*  et  i'  nivt'(.s  dos 
vins  de      classe  et  ceux  de  SaiiU-Eslvpbc  cl 
Saiote-Gcmmc. 
lioiraES,  3«  CLASSE  :  Tftlencc,  Mérignac,  Lùo  - 

«Dan  daiT^  les  GrAvos:  los  nioillctirs  mis  di; 
udon,  Luliiitde,  Macau,  Cussac,  Lunmrquc, 
Soussans,  Arrins,  Lestrae  dans  le  Médoc. 

RoT-Giî  ORDINAIRE,  l»"'  gi  \MTK.  Les  ijuatrc 
crus  du  Mddoc,  jniis  les  vinâ  de  Oue^riès, 
^nsàc,  Arsnc,  Sainl-Chrisloly,  SaintïmilioD. 
'  Bordclati^  (Vins  du). 

Blancs,  1"  classe  :  Saulcrue,  Barzac, 
'l*rcignac,  Baumes  el  Villenavc  d'Ornou. 
'Blancs,  2«  classb:  les  secondes  çuvéesdas 
crus  de  la  classe. 

Blancs,  3«  classe  :  Puiols,  lloU,  Cadillac, 
"Latigoiroii  JGironde).  —  Voy.  Fin». 

tf»rdc!lière  [Bullcrus).  C'est  un  poisson 
'  'de  lac  rt  de  rivière.  Celui  de  lac  e>t  mauvais, 
tandis  que  celui  que  l'on  prend  dans  les  rivières  n 
ïe  goût  de  la  carpe  el  se  digère  bien.  Ce  pois- 
sou  ressemble,  pour  la  forme,  à  la  brème. 
'  Bords  DE  i>LAT.  Se  dil  de  tous  les  croit- 
tons  frits»  de  quciqui  s  Formes  qu'Us  soient, 
dont  on  çarnil  le  bord  des  plais. 

BorldU.  Mets  sxilé  que  l'on  lait  avec  un 
petit  poisson  qu'on  mange  cru. 

Boac  [Ilircus].  Nom  que  l'on  Joime  au 
^m&lQ  de  la  chèvre.  Le  bouc  apparlicul  à  la 
'famille  des  raminants;  sa  cbaîr  ne  s'emploie 
'  Mi  comme  aliment  à  cause  de  l'odeur  forte  et 
'aésagn'able  de  cel  animal. 
'    Boucage  {Pimpinelltt).  Genre  de  la  famille 
des  ombollifères  cl  de  la  pentandrîe  digynie. 
•  fi  y  en  a  de  plusieurs  espèces  parmi  lesquelles 
'  le  boucage  unis  l^Pim^inella  oflutum),  remur- 
ouable  par  son  odeur  agréable ,  est  employi^ 
aans  la  composition  de  (itulijuos  iiAti.sscnes  el 
.mtafias.  Il  {acilile  la  Uigesuou,  aide  à  1  expul- 
sion des  ma  renfermés  dans  les  voies  digcs- 
llvcs,  el  donne  à  ITialeine  une  odeur  agréable. 

lî  y  a  encore  le  boucage  majeur  [Pimpinella 
VMana)  qui  vienl  dans  Ic^  bui:>  cl  uoul  on  se 
sert  à  Francfort  pour  teindre  en  bleu  l'eau-dc- 
'viè,  ce  qui  lui  doinie  nn  goûl  Acre;  elle  bou- 
cage mineur  [Pimpinella.  saxifraga)  qui  a  les 
mêmes  itroprlétés,  mais  ft  un  oegi^  moindre  el 
qui  est  Irès-excilaiil.  Il  csl  lrè^-pL'n  eni|>Ioy(' 
'  Bonc«a«r.  OpOralion  par  laquelle  un  dé- 
nude les  os  d'animaux  de  leurs  chairs,  (pie 
pion  ënlèvejpar  aiguillelles,  que  l'on  assaisoune 
ei  que  l'on  fume  de  différcnlcs  manières,  selon 
les_  espèces  el  selon  les  lieux.  En  France,  on 
ioncane  ainsi  les  petHes  anguilles  ei  les  jeunes 
laniproios,  et  ce  mets  assez  recherché  sert 
pour  hors-d'œuvre. 

,  Bo«clié«0.  On  comprend  sotts  ce  nom 

tous  les  petits  gilcaux  soufllés  de  celle  braU' 
cbc  de  la  pilisscric  appelée  p?///  four. 
BoiKchel.  Liqueur , pu  h^pucrti^  «^ue^^'on 


obtient  en  faisant  bomllir  ew|W«fc|g  4^  l'^u,  ' 

de  la  cannelle  ul  du  sucre;  celte Ivqucur  exci- 
tante ne  convient  pas  auj(  teinpéramcolÀ  J^i- 
licux  ni  aux  natures  irritables.  •.,  *  i 

Boudin  [Boululus.  nùtcUus).  Cet  uliment 
se  préparc  ordinairement  avec  le  sang  cl  la 
graisse  abdominale  du  porc;  de  plu^,  on  y 
ajoute  certains  ingrédienls  tels  que  scl,  uoivfe, 
el  aulres  condiments,  el  ^iii  renferme  le  jb^ut  t 
dans  un  boyau  du  susdil  animal.  ,  I 

On  fuit  aussi  des  boudins  avec  le  sai^  et  la 
cbair  d'autres  anincnix  conmie  les  daims,  les 
lièvres,  les  oies  :>auva^cs,  la  volaille,  jffù»- 
son,  les  écrevisses,  olc  ' 

Ce  comeslibic,  de  rigueur  dans  les  repas 
dits  réveillons,  cause  souvent  de  formidaUe^ 
indigestions  ù  ceux  qui  veulent  fêler  Uop  co-  . 
pieusement  la  naissance  de  notre  Sauveur. 

Le  plus  indigeste  de  lous  est  sans  cooiredil 
le  boudin  de  uurc  ou  de  sanglier.  Lc$  boudins 
d*aucunc  espèce  ne  conviennent  aux  iiQ^^ 
lescenls.  Ilor^  d'œuvre  chaud 

Boudin  yoiR.  Ce  comestible  e^l  furtiinii- 
geste  ;  on  le  prépare  en  mélangeant  à  du  mpf, 
de  porc,  qu'on  remue  sans  cesse  pendant  qf 'U 
coule  dans  un  vase  placé  sur  des  cendres  clûn- 
des,  de  la  panne,  du  lard,  du  persil,  dQ  la 
ciboule,  de  la  muscade,  du  laurier,,  dAi,  >el. 
du  poivre  des  oignons  cuits,  le  tout  haqlié 
menu  cl  arrosé  de  crème  ;  cela  fait,  on  iulrO' 
duil  dans  un  boyau,  bien-  nettoyé,  ee  mélaujge; 
oti  divise  en  parties  égales,  au  moyen  de  hgd- 
ture:^,  le  boyau  aiui>i  rempli  ;  puis  on  dii^<{se 
sur  des  étab  ces  l)o«uiins  qu'on  mol  cuire 
dans  une  chaudière  pleine  d'eau  chaude  qu*«on 
évite  de  faire  bouillir  pour  qu'ils  ne  erèv<;nl 
point;  lorsqu'ils  bout  ouii)^  a  point,  op  les 
essuie,  on  les  met  ensuite  refroidir  sur  un 
linge  blanc,  on  les  frictionne  avec  de  la  paane 
pour  les  rendre  brillants.  Lorsqu'on  veu^4^ 
manger  on  les  fait  griller,  on  en  relève  hI, fa- 
veur par  de  la  moutarde.  On  peut  encore  Mire 
du  boudia  avec  du  sang  de  veau,  de  mouton, 
de  bœuf,  mélangé  de  sang  de  port^^  mMs  on 
n'obtient  ainsi  qu'un  boudiu  plus  iuuigjisie 
(encore  que  le  précédent  et  d'une  qualité  bi^^n 
inférieure.  Les  boudins  laits  avec  le  sang^jJu 
sanglier,  du  chevreuil,  du  daim,  du  li^v^  Ue 
volaille  sont  plus  délicals,  mais  n"(m  sont  pas 
moins  dcb  préparations  peu  .salubres  ouoiqfie 
souvent  fort  agréables.  Hon-d'tttlMf^  tM»i4\i 

Boudiu  BLANC.  Ou  lait,  de. la  mîe  de  Pf\\n, 
des  oignons  en  petits  dés  passés  au  beqj;re 
blanc,  de  la  panne  fraîche  bâchée,  des  L(bacs 
de  volaille,  des  jaunes  d'œufs,  de  la  crc^ë, 
assaisonnés  de  sel  lin  el  des  qualie-épiçès. 
cjuelqnes  amandes  douces  pilées,  introduits 
dans  dos  boyattx  bien  nettoyés  et  apprêt^ , 
divisés  également  el  liés  à  cluupie  bout;  qijuiî)d 
ils  ont  été  convenablement  rcniplis,  C^nf4- 
tuent  ce  qu'on  nomme  boudin  bume.  Cc.iK^t 
de  véritables  quenelles;  on  l!^t  cuire  ce^^I^ou- 
dins  à  l'eau  boiullauie,  on  les, plonge;  ensuite 
dans  l'eau  froide,  ou  Icii  égoulle,  pu  K^ijl||^, 
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on  les  hrillanlp  avec  de  la  panne,  on  les 
mange  cuils  sur  le  gril  en  caisse  bcurrde.  Ce 
boocnii  qu'on  peut  varier  à  rinfini,  en  en- 

f>!oyant  a  sa  confcclion  du  lapereau,  des  vo- 
ailics  variées,  des  foies  gras,  des  écrcvisscs, 
dé  poisson ,  et  qu'on  peut  ass^onner  de 
ClMlinpignons,  df  truffes,  etc.;  est  dassp/.  fa- 
Hle  dugesiion,  mais  est  slimulanl,  en  raison  des 
fngrMientsqn'iteontient,  et  ne  convient  qu'aux 
personnes  en  bonne  sanlé.  Hont-d'œuvrc  chnnd. 

Boudin  A  LA  KintiKLiFi'.  Le  nom  de  bou- 
din est  ici  cotnplétemeul  usurpé.  C'est  une 
qtleaelle  Taite  arec  de  la  chair  de  lapin  pilde 
et  passée,  des  pommes  de  terre  cuites  sous  la 
tendre,  épluchées  cl  pilées;  pétrissez  le  tout 
ememole  pour  que  le  mélange  soit  bien  épais; 
<ei\'e7.-vous  de  ec  mélange  pour  envelopper 
nn  salpicoD,  donnez  à  celle  préparation  la 
'Rkhne  d'tfn  boudin,  beurres  abrs  le  fonds 
d'une  c^isserole  et  failes-y  couver  doucement 
TOlre  boudin,  qui  a  d\i  ôtre  préparé  sur  une 
plaque  de  métal  beurrée  elle-même,  el  plus 
''ftroite  que  la  casserole  poui"  en  atteindre  ra- 
rement le  fond;  pochez  avec  précaution  ce 
boudin  '  lorsqu'il  le  sera,  égoutlez-lc,  laissez- 
- 1»  hcAvrair,  et  A  l'instant  de  le  ftlre  griller, 
ff(^ro/-!'  ,\  raMif;  rotilnz-lo  dans  de  la  mie  de 
pain  ;  placez  le  gril  sur  de  la  cendre  chaude, 
'et  quand  le  boudin  a  pris  partout  une  belle 
'couleur,  dressez-le  sur  une  bonne  sauce  ita- 
lienne, blanche  ou  rousse,  ou  bien  encore  sur 
'  une  péri^ueux.  Celle  préparation  rerherrhée 
est  diffîcile  A  bien  accomplir,  et  peut  r-tro 
considérée  comme  excitante  en  raison  de  la 
■  confection  dusalpicon  qu'e  lle  contient.  Ifon- 
(Tmnifre  ekmé.  —  Voy.  Salpietm. 

Boullle-à-BAlM»e.  C  est  ainsi  ({u'on  ap- 
pelle un  potage  fait  avec  du  poisson,  c'est  un 
mets  provençal  très-cstimé  Ains  le  pays.  On 
emploie  à  volonlé,  soit  du  poisson  de  rivière, 
"soil  du  poisson  de  mer  dans  sa  confection,  et 
'  On  y  joml  cerlains  ingrédiens,  tels  que  carot- 
•  les,  céleri,  ail,  poireaux,  sel.  etc.  Potagâ, 

Bouilli.  On  cnlond,  on  gc'néral,  par  ce  mot 
toutes  les  viandes  cuites  dans  i'cau.  Le  h<£uf 
'  béuilli  qni  a  servi  h  faire  du  bouillon  est  un  ali- 
tnëht  beaucoup»  moins  succulent  que  le  bœuf 
'Vôtî;  eu  elTcl,  il  délaisse  à  l'eau  (jui  s'en  empare 
lu  plus  grande  partie  de  ses  ^)rincipes  nutritifs; 
malgré  cela  il  est  .sain ,  mais  lourd  cl  d'assez 
dilTirHr  (lirr(><?iion  Brillât-Savarin  l'appelait  de 
la  ch(iir  moins  son  jus.  Il  perd ,  par  la  cuisson, 
in  moitié  de  son  poids.  II  en  est  de  mtme  des 
autre*;  vi;indrs  qui.  bouillies,  sont  toujours 
'  moins  savoureuses,  moins  subslanliclles  el  sur- 
font moins  digestiolcs  auc  rôties  ou  grillées. 
Cependant  les  volailles.  lorsqu'on  le?  fait  mire 
avor  d'autres  viandes  el  avec  très-peu  d'eau , 
'  conservent  leurs  quî\lités  nulrilives  et  sapides, 
,iit  'éttes  constituent  amsi,  nn  aliment' léger, 
'd'âssez  facile  digestion,  et  qui  peut  convenir 
Sufiout  dans  les  convalescences  avancées. 
'  La  culotte  et  l'aloyau  de  bœnfsootles  seules 
fl|ieeii'(|tto  Vte  iniisae  aerrir/ comme  bouilli, 
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dans  les  bonnes  maisons;  mais,  pour  que  ce» 
morccau.\  puissent  conserver,  autant  quepossi- 
ble,leur  succulence,  il  estnéces.sairc  qu'ils  ne 
ne  restent  pas  plus  de  quatre  à  cinq  heures  au 
feu;  le  bouillon  est  moms  bon,  mais  il  sarail 
possible  de  remédier  A  cet  inconvénient  en  met  • 
tant  plus  (lo  viande,  pour  une  quantité  de  bouil- 
lon donnée,  que  l'on  n'csl  dans  l'habitude  d'en 
mettre  lorsqu'on  lidsse  la  viande  sept  heures 
au  feu. 

Dans  les  grandes  maisons  la  pièce  de  bœuf 
se  sert  toujours  avec  une  garniture  à  la  Cham- 
bord  ou  h  la  Godard  et  décorée  d'atièlets  gar- 
nis de  rissoles;  on  la  garnit  encore  avec  des 
petits  pâtés,  des  oignons  glacés  ,  de  la  chou- 
eroûlc,  des  nouilles,  des  lésumes  à  la  fla- 
mande, etc.  Eairée,  —  Yoy.  Gamiteris,  Bmtft 
Bouillon, 

B««ini  FAotD.  On  en  ùit  des' tartines  au 
beurre  de  fines  heibes ,  ou  on  le  mange  en  sa- 
lade. 

B«ailll  EN  MIROTON.  Prcucz  un  plat  qui 
puisse  aller  au  feu;  verseat-y  du  bon  bouillon; 

ajoutez  porsil ,  ciboules,  estragon,  cerfeuil,  câ- 
pres cl  cornichons,  sel  cl  poivre;  hachez,  le 
tout  ;  mettez  par  dessus  votre  bœuf  que  vous 
aurez  cniiiK'  ou  Irniulies  minces  ;  puis  une 
seconde  couche  d'assaisouucmcut  pareillo.  à 
celle  de  dessous;  couvrez  le  plat  et  faiies 
bouillir  très-douccmeni  pendant  une  osnii- 
heure.  Entrée. 

Bonllll  EN  PERSILLADE .  Mettez  au  fopd 
d'un  plat  d'argent,  ou  de  tout  autre  pouvant 
aller  sur  le  feu,  un  peu  de  graisse  de  rùli  ou 
de  beurre  ;  faites  un  lit  de  persil  el  de  cliam~ 
pignons  hachés  très-menu;  couvrez  ce  lit  de 
chapelure  et  posez  !;\- dessus  vos  tranches  de 
bouilli,  placées  les  unes  à  côté  des  aulres; 
continuez  ainsi  jusqu'à  ce  qu'il  ne  vous  reste 
plus  de  viande  ;  mouille/,  avec  de  bon  bouillon 
el  liunipctcz-en  de  temi)S  en  temps  votro  pré- 
paration; faites  bouillir  doucement  pcndunl 
trois  quarts  d'heure  ;  au  bout  de  ce  temps,  dé- 
graissez et  servez  avor  une  garniture  de  pom- 
mes de  terre  sautées  au  beurre,  disposées  autour 
de  ce  mets.  Entrée. 

Bouilli  EN  QUF.NELLF.S     IlacllCZ  très  -  fîu 

votre  bœuf  avec  des  pommes  de  lerre  cuites 
sous  la  cendre;  ajoutez  un  peu  de  beurre  ou 

dégraisse,  quelques  œufs  entiers,  sel,  poi- 
vre, etc.  ;  pétrissez-bien  le  loiil;  formez-en  des 
houlettes  (jue  vous  passerez  au  beurre  et  sep- 
vlrr  /  avec  une  sauce  piquante.  Entrée. 

Bouilli  EN  MATELOTTC.  Faitos  roussirdous 
le  beurre  des  petits  oignons;  ^jouiez  une  cuil- 
lerée à  bouche  de  farine;  sautez  le  tout;  met- 
tez un  vcirc  do  vin  rongo,  un  demi-verre  de 
bouillon,  quelques  champignons,  sel,  poivre, 
laurier,  thym;  ùuandle  ragoût  sera  fail,  verse:^- 
le  sur  les  trancnes  de  bœuf,  que  vous  aurez 
disposées  sur  un  plal  'qui  puisse  supporter  le 
feu  :  faites  mijoter  une  demi-heure  el  ser- 
vez. Etitrth*.  , 

iî*iiim  Atr  MthB  noMitÉ.  Cb'uî}ez  Ûlin 
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bteuf  pàr  tranches,  qn<»  ^(ras  flîspospror  sur  un 
p4al  (Hiuvant  aller  au  feu:  semez  dessus  du  sel, 
ds  voivie ,  persil  et  eibottles  hachés,  mie  pointe 
d'afl,  aj(nitet  un  peu  de  graisse  du  nol,ini  verre 
d>an,  on,  ce  qui  vaut  mieux,  do  bouillon ,  un 
peu  de  chapelure;  faites  nuiolcr  sur  de  la  cendre 
ehaude  pendant  un  quart  drbenre  et  seriez. 

Le  ho'uf  bouilîi,  ainsi  que  toutes  les  pr^pan- 
IkHis  Dtécédentes,  ne  convient  nullement  aux 
eonvaieseeDls  ni  aux  personnes  dont  restomac 
est  feihle  cl  délirât. 

Boalllon  [Jus,  sorbitio).  Le  bouillon,  est 
un  aliment  liquide  résultant  d'une  dissolution 
Ans  feoii  de  matières  végétales  ou  animales 
Mr  le  mo^'pn  de  la  cuisson  de  ces  substances. 
Le  bouillon  animal  contient  de  la  fîbrinej  de  la 

félntinc,  defosmarone,  de  la  graisse  et  de 
albumine. 

C'est  la  chair  du  bœuf  dont  on  se  sertie  plus 
ordinairement  pour  faire  lo  bouillon.  Ce  bouillon 
est  le  plus  succulent  et  le  piusagréa|)le  de  tous, 
smrtout  lorsqu'il  cslà  l'élal  df  consnmmt''.  ('  est 
à  tort  que,  dans  certains  établissements,  on  le 
prépare  iTee  des  os  seulement;  ce  bouillon , 
qui  ne  contient  point  d'osrii;i7.one  ,  perd  non- 
seulement  sa  sapidité  et  son  arôme ,  mais  cn- 
ebfe  les  propriétés  stimulantes  que  lui  commu- 
niquerait c6  principe;  en  outre ,  il  o.st  moins 
agréable  au  goût  et  de  moins  f;irilr  ili^rstiuii. 

■•iiilloB.  On  mange  rarement  de  bonnes 
soupes  dans  les  grandes  cuisines,  parce  que 
l'on  y  puise  ft  chaque  instant  dans  la  marmite 
pour* mouiller  les  ragoûts  et  qu'on  la  remplit 
enstdte  avec  de  Peau.  Dans  les  petits  ménages, 
au  contraire,  le  pot  au  feu  est  l'objet  princi- 
pal ;  on  y  apporte  tous  les  soins.  Un  bon 
potage  est  le  dîner  du  pauvre,  et  c'est  une 
jouissance  qui  lui  est  souvent  enviée  par 
l'homme  le  plus  opulent. 

On  fait  encore  des  bouillons  avec  du  mou- 
lmi,dtfTeau,  du  noulet,  du  gibier,  du  poissou, 
des  grenouilles,  des  tortues,  des  escaqgots,  des 
herbes,  des  légumes  etc.  Potage. 

Booillon  DE  n(»:uF.  Do  toutes  les  marmi- 
têt  èik  tuivre,  fer,  fonte  ou  terre,  c'est  cette  der- 
nière qui  mérite  la  préférence  pour  faire  de 
bon  bouillon  :  plus  elle  sera  ancienne,  meilleur 
sera  le  bouillon'.  Mettez  dans  une  marmite  de 
terre  un  morceau  de  cuisse  de  bœuf  (culotte , 
tranche,  gite  à  la  noix,  etc.);  il  faudra  avoir 
soin  de  cnoisir  un  bœuf  nouvellement  tué  et 
de  lMtnè'4|uali1lé';  bittez'-lo  pendant  quelques 
minutes  vigoureusement  avec  un  Mtou  rond  et 
lisse  ;  versez  dessus  autant  de  litres  d'eau  froide 
qnb  YMi  tnrét  dé  thhres  de  viande  et  phicez  le 
tout  sur  le  feu  ou  devant  le  feu,  ce  qui  vaut 
mieux;  lorsque  le  bouillon  conmiencera  àécu- 
mer,  feites  cette  opération  avec  soin ,  et  en- 
suite mettez  dans  votfé  marmite  sel ,  carottes, 
navets,  panais,  poireaux,  un  peu  de  céleri,  une 
gousse  d'ail  ou  un  oignon  piqué  d'un  ou  de 
plusieurs  telout  de  girolle,  selon  la  grandeur  de 
la  marmite,  un  oignon  brûlé  ou  du  caramel 
pour  donner  de  la  couleur,  et  un  morceau  de 


sucre  qui  sert  à  corriger  Tàcieti'  des  Iégumo> 
sans  qu'on  le  sente  pour  cela  dans  le  bouilloui 
feites  eoire  à  petit  feu  pour  éviter  que  le^|ot 
au  feu  bouille  trop  fort,  et  au  bout  de  six  ou 
sept  heures  vous  aure?.  un  bouillon  excellent 
et  un  bouilli  passable.  Ou  peut  ajouter,  si  l'oxi 
veut,  an  bœuf,  un  jarret  de  veau,  un  aoaHs  de 
dindon,  une  vieille  poule,  une  perdrix,  etc.: 
ce  procédé  rend  le  bouillon  légérenieai  ralrai- 
chissant  ou  tonique,  selon  que  ron  y  ajouts  une 
viande  blanche  ou  une  viande  noire  ellui  com- 
munique un  goût  agréable. — ^\''oy.  lesmol^l^ii 
au  feu  et  Potage.  *  ,  , 

Il  ne  faut  pas  mélanger  le  boullldn  dit  i<p 
avec  celui  de  la  veille.  Si  l'on  conserve  le  bouil- 
lon plusieurs  jours,  on  le  fait  bouillir  soir  et 
matin,  bt  on  le  tient  au  frais  sans  le  c^vnfi 
l'été,  il  s'aigrit  aisément,  surtout  M  VflQ^|ips 
un  chou  dans  le  pot  au  feu. 

Le  bouillon  de  bœuf  est  excitant  et  légèxo- 
menl  nourrissant;  il  convient  à  tout  le  ^ndo. 
—  Voy.  Pot  au  feu. 

B««illOB  DE  MOI  TON.  Co  bOUÎUOQ  SC  ilï\ 

comme  le  bouillon  de  bceuf  ;  il  est  plus  excilaoi 

et  beancoup  moins  agréable  au  goût  que  le 
bouillon  fait  avec  du  bœuf^  mais  il  est  à  rcmar- 
ouer  qu'on  ne  fait  du  bouillon  de  moutou  que 
dans  les  pays  où  l'on  ne  se  procure  que  diffici- 
lement du  bœuf.  Dans  eerlains  déparlcmcnls 
on  mêle  ensemble  du  bœuf  et  du  nioulQm 
bouillon  vaut  mieux  que  cçiui  dans  lequel  U 
n'entre  ({ue  du  moutOtti  mais  il  UO  Vain  ^ii^ 
bouillon  de  bu'uf.  ,  , 

BmiIH^ii  de  veau.  Ayez  un  quart  deïf^ 
(125  grammes)  de  jarret  ou  de  rouelle  de  veau; 
mette/,  votre  viand<>  dans  une  petite  marmite  ou 
dans  une  casserole  el  \ersez  dessus  un  litru 
d'eau  froide;  foules  du  sel,  une  carotte,  ua 
ou  deux  oignons,  quelques  feuilles  de  lailuo 
et  un  peu  de  cerfeuil  j  faites  bouillir  douc4;mcal 
pendant  une  heure  et  demie  ;  passez  et  çonserr 
vcz  pour  vous  en  servir  au  besoin.  Ce  bpuilloa 
est  rafraîchissant  el  relâchant  ;  il  eonvieiit  aux 
personnes  échauffées  et  aux  cuuvaiesf-'cuts  do 
nuiladies  inflammatoires  surtout. 

Doollion  DE  pori.nT.  Prenez  le  quart  d*Qn 
poulet  maigre  cl  procéder  absolument  comfo^' 
pour  le  bouillon  de  veau.  Le  bouitlon  de  poulet 
a  les  mêmes  propriétés  que  le  bouillon  de  veau.  • 

On  peut  nioditierces  deux  sortes  de  bouiU^jO 

(de  veau  el  de  poulel)  el  y  faire  entrer  d'autres 

ingrédients,  on  biendîang'er  les  proportions  dtp 

substaiiees  qui  entrent  dans  hnir  conlpo^ilion; 

mais  c'est  au  niédedu  à  eu  décider  ¥}^pJ>i  \^ 
cas.  '  .     ■    .   .  . 

Boatllott  DE  PBROBiiL  (recette  de  M.  Ca- 
rême). Faites  légércniont  colorer  A  la  broche 
quatre  perdrix,  puis  vous  les  mettrez  daus  lUie 
petite  marmite  avec  un  jarret  de  veau,  do^tilP 
crosse  aura  été  retirée;  ajoute/,  trois  litres  dca^ . 
faites  écumer  siu  l'angle  du  fourneau  et  i<^l%*< 
ment;  ajoutez  des  racines  passées  au  beoira- 
elarifié;  mettez  un  peu  de  sel  et  ua  clou  de  gi- 
rofle ^  faites  ni^oter  ce  bouillon  pendant  quatre 
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heures;  dégraisscz-lc  avec  $fnn  et  paasezfle  au 
(àtrii^  de  soie.  Ce  boniUon  est  restaurant,  exd- 
tintt  et  stimulant. 
■MHéa  08  tAPiRSAinc  i»b  garbkiis 

^mômc  auteur).  Mettez  dans  une  petite  martnilc 
deux  lappreaux  de  g.ircnne  coup(5s  comme  pour 
une  g^eloUe  ;  ajoute/-  une  livre  de  rouelle  de 
veau  coupée  en  trancbes  et  grillée,  afin  de  lui 
donner  de  la  couleur;  mêliez  deux  lilrcsetdemi 
d'eau  tuiles  dcumcr  doucement  sur  l'angle  du 
(btrmeaii,  et  après  avoir  retiré  l'écume  vous  y 
'oigne*  dent  carottes,  deux  navets,  deux  oi- 
;^'iions,  qnatrc  poireaux ,  nn  pied  de  céleri  ot 
une  laitue,  le  tout  émincé  et  légèrement  coloré 
(hins  du  beurre  clarifié.  Apris  trois  heures  d'é- 
bulîitîon  vous  dégraissez  et  pnsso/  ce  bouillon 
au  tamis  de  soie.  Gc  bouillon  relâchant  ne  con- 
viènt  qn'aux  amateurs  de  gibier. 

Boolllon  d'f.scaugots  (môme  auteur).  Il 
faut  avoir  une  douzaine  d'escargots  que  vous 
tarez  fait  dégorger  la  veille;  le  lendemain,  cas- 
sez-en les  coquilles,  «ir  il  ne  serait  guère  pos- 
sible de  les  sortir,  ou  il  faudrait  les  mire  blan- 
dtâT^  ce  qui  leur  ôterait  toute  la  parité  gluU- 
iHféaè{  mettes- les  dans  une  casserole  a?ec 
un  litre  d'eau  ;  ajoutez  une  laitue  coupée  en 

n'e  parties ,  quelques  feuilles  de  pourpier, 
dalles,  quatre  jujubes,  irôs-pcu  de  sel, 
■Mlënenl  pour  enlever  bftdeur;  écumes  jus- 
qùHt  ce  que  l'ébullition  se  fasse.  Alors  po- 
>ez  la  casserole  sur  l'angle  du  fourneau  pour 
que'Tè  bouillon  mijote  pendant  trois  heures,  et 
qtre,  pendant  sa  cuisson,  il  réduise  d'un  tiers; 
vous  aurez  fait  dissoudre  une  once  de  gomme 
tftinèla  moitié  d'un  verre  d'eau  tiède;  versez 
celte  gomme  dans  le  bouillon  d'eseargols.  avant 
d»^  le  passer  h  la  serviette  dans  une  jatte  de  pur 
cclaine  o\i  de  faïence  pour  le  cliauffcr  sansébul- 
WSbD  à  mesure  que  l'on  VOUS  en  demandera  une 
UWsc.  Ouelqucs  personnes  ajoutent  avec  la 
gtfmmc  nn  morceau  4e  sucre  candi  j  mais  on 
ue  doit  le  mettre  que  Torsqu'on  le  demandera. 
Q^bonillon  est  légèrement  nourrissant,  adou- 
rîssànt.  n  convient  dans  les  affections  de  poi- 
irinc  et  dans  quelques  convalescences,  mais 
c'est  au  médedn   en  prescrire  l'empM. 

ttoufllon  DE  nnKNoriLi.KS  (môme  autcurV 
Mettez  dans  un  demi-litre  d'eau  la  moitié  d'une 
einMIe,  tm  oi^on  blanc,  quelques  roudtes  de 
pa^is,  une  laitue,  un  bouquet  de  cerfeuil,  un 
peu  de  sel ,  gros  comme  une  muscade  de  sucre 
candi;  laissez  cuire  ces  légumes,  cl,  lorsque 
vons  serez  ass\iré  de  leur  cuisson,  Jetés  dedans 
douzaines  di*  cui^^ses  de  grenouilles  sans 
ctrc  dégoi^écsi  faites-les  partir  pour  écumer 
et  laissez  mijoter  une  demi-benre;  passez  alors 
àhîiriTii'ite  et  conservez  chaudement  1(^  bouil- 
lon poTir  ôti  e  ser\  i  par  tasse.  Ce  bouillon  a  les 
mOraes  propriétés  que  le  précédent. 

OE  POISSON  (même  auteur).  Beur^ 
ret  girti^semenllefond  d'une  casserole movenne; 
nia^uez-lc  ensuite  avec  des  tranches  d'oignons 
c^{>ée^  ètt  anneaux;  placex  dèeteos  une  petite 
^nguines  deux  tand^â,.  deux  carpes  et  deux 


brochetsde  Seine  coupés  en  (raBC<Ki»r,w>vi4iL' 

y  six  carottes ,  six  oignons  cl  \yi  bouquet  do 
blanc  de  poireaux  et  de  jaune  de  céleri  ;  jou- 
tez assez  d'eau  pour  en  masquer  la  surface  <fnk 
poisson  ;  placez  la  casserole  sur  un  fourneau 
ardent,  aiin  d'accélérer  la  réduction  ;  dès  qu'elle 
a  lieu,  vous  couvrez  le  fourneau  de  cendres,  alia 
que  la  glaee  se  colore  légèrement;  alors  vous 
la  mounlcz  avec  de  l'eau  bouillante;  vous  ajou- 
tez un  peu  de  sel ,  de  poivre,  de  muscade  râp.^ 
et  deux  clous  de  girofle;  après  deux  heures 
d'ébuUition ,  vous  passez  le  bouillon  au  lattis 
de  soie  et  vous  vous  en  servez  pour  travailler 
les  petites  sauces  maigres  cl  uour  los  pot4gc& 
de  poisson.  Ce  bouillon  est  aaoudssanl  el  peR 
nourrissant.  —  Voy.  Pol  au  feu. 

Boaillle.  C'est  un  alimcul  composé  de 
rine  délayée,  cuite  dans  le  lait  et  éduleoréfli 
avec  du  sucre.  C'est  une  nourriture  que  l'on  a 
coutume  de  donner  aux  très-jeunes  cofanls.lja 
bouillie  ne  doit  pas  être  trop  épaisse,  et  il  Êiut. 
qu'elle  soit  bien  cuite  et  faite  avec  du  lait  de. 
bonne  qualité.  A  ces  conditions  elle  est  nour- 
rissante, saiuc  et  d'assez  facile  digestion;,  qlla^ 
convient  après  des  maladies  inflammatoires.  - 

On  fait  la  bouillie  avec  les  farines  de  fro- 
ment, de  gruau,  d'orge,  de  maïs,  do  riz,  de 
sarrazin,  etc.  La  meilleure  de  toutes  est  celle 
(]ui  est  f^'tc  avec  la  fiinne  do  froment. 

Bouillon BL.\Nc  [Verbatcum  tkapsus).  C'est 
une  plante  qui  croit  eu  Europe  dans  les  lieux 
incultes;  die  appartient  an  genre  molèoe,  sef . 
fleurs  font  partie  des  espèces  pectorales;  on  less 
prend  en  infusion  dans  les  affections  calbar-> 
raies  aiguës  ;  elles  sont  adoucissantes,  mucila-. 
gincuses  et  relâchantes. 

Bonlcrean  blanc  (Cohim  nïhtts).  Genre  de 
poissons  osseux  de  l'ordre  des  acanibopléry- 
giens  et  de  la  famille  des  Gobioides.  Ce  sont . 
de  irès-pclils  poissons  dont  la  chair  est  déli- 
cate, tendre,  nourrissante  cl  de  facile  digçô-. 
lion. 

B«alereM  Noia  {Mm  niger).  Genre  de 
poissons  osseux  du  même  ordre  et  de  la  même 
taniillc  que  le  précédent,  et  dont  la  chair  re^ 
semble,  pour  le  goût,  à  eelle  de  la  perche;  fl. 
a  de  long  six  à  sept  pouces;  il  se digôrsdifÎBeH» 
Icmcnt;  il  est  fort  estimé  à  V  enu»c. 

Bonqaet.  Variété  dé  erevettes.  Bors'ff(Biki\ 
vre. 

Bouquet.  Le  bouquet,  dans  l'art  culinaire, 
sert  comme  assaisonnement  dans  les  ragQ(kts. 
Parmi  les  plantes  qui  entrent  dans  sa  compeai?* 
tion,  les  unes  doivent  ôlre  emplovées  vertes, 
telles  sont  le  persil ,  la  tanaisie ,  le  fenouil,  la . 
sarriette,  l'estragon,  la  verveine,  la  abome/. 
le  cerfeuil,  l'ambroisie,  etc.;  les  autres ,  telies 
que  le  thym,  le  laurier,  le  basilic,  îa  petite 
sauge,  etc.,  ne  scnent  qu'après  leur  des&ica- 
lion.  Le  grand  art  de  composer  un  bouquel. 
consiste  principalement  dans  les  proporlians 
exactes  des  ingrédient:^.  11  est  d'un  bon  elifA. 
d'ajouter,  an  centre  du  bouquet,  une  trancbe*' 
de  piment  rouge  et  une  gç^ussa  d  aik    . .   . . 
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B^urdia.  C'c6t  une  espèce  de  pcclic  qui 
mûrit  à  la  fin  <i'aoùl  ou  au  commcncomcnl  de 
septembre  ;  clic  ùrc  60u  uom  d'uu  cclèi^rc  hor- 
ticultow.  Mènes  propKîétdi  qm  les  autres  pè- 
ches. 

Bourcogne  (Vins  de).  Les  \'m&  de  Bour> 
gogne ,  plus  délicats  que  la  plupart  dfis  autres 

vins,  exigent  aussi  plus  de  soins.  Ils  doivent 
être  mis  dans  une  cave  frai(  lio  ayant  ses  lar- 
miers au  nord.  Ces  larmiers  duivenL  rire  fer- 
més durant  les  grands  froids  et  les  grandes 
chaleurs.  II  faudrait  même  qu'on  eut  ratleniiou 
de  oeiu»  iaifvser  %ccès  aux  cQunu^ls  d'air,  qu 
dn'monis  denMtlre  les  vins  à  Tabri  de  ces  cou- 
rants ;  car  le  passaj^e  brusque  du  froid  au  chaud 
et  du  chaud  au  froid  les  lournienle,  leur  donne 
une  maturité  prikH>cc  cjLquclquelolb  cle!>  mala- 
diâs.  Il  leur  faudiiait  tfoe  température  |)rci<quu 
égale  en  tout  temps,  mais  plutôt  fraîche  que 
chaude. .  Ceci  u!qxc1ui  pas  le  soiu  (j[uou  doit 
aveif  dct  reooaveicr  quelquefois  Tair,  surtout 
dans  les  caves  profondes  cl  humides.  La  pré- 
caution e^ieucore  plusiiidisncosablc  daasceiles 
qui  recèlent  oo  avoisineut  des  latrines. 
.'i#s:TiBS. veulent  être  remplis  &  leur  arriv^, 
puis  ensuite  une  fois  chaque  mois,  avec  du  vin 
bicu  franc  et  de  même  qualité,  s'il  est  possible  ; 
et  Ton  dh>it.fl9porter  le  pins  i^wi^i  eom  à  bien 
sceller  les  tonneaux  apri^s  chaque  remplis.sagc. 

iu  i'oa  avait  du  vin  tr.àr-liu  à  entretenir,  ci 
qu'on  n*eùt  rien  d^asses  bon  pour  cela,  nous 
OQQseillerious  de  jeter,  dans  la  feuillette,* des 
cailloux  bien  lavés,  jusqu'à  disparition  du  vide. 

On  doit  assujettir  la  pi^  sur  uu  mrc  so- 
lide, uapeu  élevé  de  terré,  et.  isolé  de  tout  ce 
Mninilit  réhranlcr. 
.  Liwilge  est,  daus.bicu  des  pa^*»,  de  soutirer, 
If»  vins  deux  fiops.par  an,  la  prenùèrc  su  com- 
aencemeni  de  mit$y  la  seconde  dans  le  cou- 
rant d'octobre:  mais  nous  pensons  que  les 
vins  vieux,  «^ui  o|ii  déjà  subi  plusieurs  souti- 
rages et  qui  se  portent  bien,  peuvent. se 
passer  de  celui  d'octobre. 

puand  il  s'a^t  de  déplauci'  une.  pièce  de  viu 
OUI  repose  depub  quelques  mois,  on  doit  in- 
dispeusablement  le  soutirer.  Il  vaudrait  pour- 
tant mieux  no  pas  le  faire  (|ue  de  se  servir 
d'une  luUiille  qui  ne  serail  pa^  d  uii  goùl  bien 
iAr  el  Uea  fnuu),  on  qui  serait  mal  rincée^. 

Ouand  on  veut  mettre  du  vin  eu  hoMtei)leS| 
ûB  le  colle  povu*  l'obtenir  plus  clair. 
.'On  comnience  par  tirer  de  la  futaille  la 
valeur  de  trois  ou  quatre  bouteilles  de  vin, 
pour  laire  place  à  la  colle  cl  l'écume  qu'elle 
produira.  tÀîlte  colle  n'est  autre  ..dio:<c  que 
linéiques  bleues  d'œuls  bi«ni  frais*  trois  ou 
«jualrc  pour  une  feuilh  lte,  ;>ix  ou  sept  pour  un 
tonneau.  On  les  lait  mousser  en  les  fouettant, 
•ssêz  seulement  fioqr  qu'ils  puissent'  surnager  : 
car,  trop  battus,  ils  tomberaient  en  eau,  cl  ne 
l^pileraient  plus.  Avant  de  les  verser  dans  le 
leonean,  on  .doit. donner  au  vin  uu  mouvement 
rapide,  «u  inograp  d'un  bitoi^eourt  qu'on  cn- 
looce  de  six  ou  sept  pouces,  et  qu'on  fait 


tourner  avec  force,  toujours  dans  le  mïrmc 
sens.  On  continue  le  nif^mo  mouvement  après 
rinjculiott  des  blancs  d  œufs,  eu  enfonçaiii 
alors  un  peu  plus  le  bflton.'  La  colle,  ainsi  ' 
môlc'e  au  vin,  et  longtemps  promenée  dans  la 
uai  lie  supérieure  du  tonneau,  ne  descend  que 
lèiitemeot  entraînant  avec  elle' tout  ce  qu'il  fa\ 
d'inqitur  et  d'étranger. 

Ce  qu'on  a  tiré  d'abord  du  tonneau  pent  y 
rentrer  en  partie  dès  qu'on  a  cessé  d'agiter  le 
vin.  Pour  cela,  on  réduit  récome  eu  frappâm 
vivement  sur  le.nanr.  du  toimnau,  à  mesiirè' 
qu'on  veise;  et  quand  il  est  plein  ou  |t  néù 
près,  on  le  scelle  parfaitement.  On  Mt  ùlim, 
avec  luic  vrille,  près  de  la  bonde,  un  petit 
trou  qu'on  ne  boucbe  que  (quelques  .heures, 
aprè.s. 

Le  vin  doit  rester  ainsi  collé  de  qàifeté'T 
trente  jours,  pendant  lequel  temps  'on'  doit 
bien  se  garder  d'y  donner  la  moindre  secousse. 
Dès  le  quinzième  jour,  on  doit  guètter  et  skliRr 
le  premier  beau  temps  pour  mettre  en  liou- 
teilles.  Cependant,  si  l'on  a  quelque  raison  de 
croire  à  la  durée  du  beau  temps ,  il  est  bpn  de 
laisser  encore  quelques  jours  le  vin  SoU^niâT  S  ' 
son  action.  Le  temps  convenable  pour  Iî^çt' 
en  bouteilles,  ainsi  que  pour  soutirer,  e^l  célùi 
oO  .i^gne  un. vent' sec  de  uord-est,  qué)ftmsL 
appelons  vent  de  bise.  Mais  c'est  parlicùlif^, 
renient  le  mois  de  mars  qu'on  doit  cboistr,  ptr 
ayant  soin  cependant  de  devtoeer  Ife  Atoinéliv 
où  la  séve  commence  à  travailler.  Eviter,  ààlii^ 
celui  où  hi  vigne  enli'e  en  fleur,  et  eeloi  oû  ' 
le  raisin  se  colore.  Nous  nu  saunons  rendre 
raison  de  ces  sortes  d*influem^,  mws  «llé^- 
seinblent  consacrées  par  l'expérience.  '  ' 

Les  ..bouteilles  dui\eut  être  .nouvQlienieni- 
rincées  et  bien  ^uttées.  Oh  perce  U  fu^flw 
à  trois  doigts  du  jabic,  ùoui'  y  placer  ré-- 
binel  :  puis,  au  lieu  de  aesccller  le  tonriean, 
ce  nui  pourrait  Tébra^er,  on  donne  de  l*air 
par  le  pcUt  trou  de  la  vrHle  dont  nous  arbh^ 
parlé  plus  liant.  Alors  on  life  le  vin,  et  l'on  h 
soin  de  boucher  les  bouteilles  au  fur  et  à 
mesure  qu'on  les  remplit,  pour  qdéfle "vifi^he 
s'évenlç  pas;  on  les  laisse  debout  pcndatirimH 
jôurnéc,  et  enfin  ou  les  couche  sur  îe'sâblc,' 
ou  sur  des  ais  si  la  cave  est  Irop  humide.   [  • 

Les  vins  qu'on  reçoit  en  caisses  {M'-èn  pa- 
niers doivent  être  déballés  ;\  leur  arrivée, 
pour  prévenir  l'échaullaison  qui  pounaiL  ré^ 
sulter  de  rhnmîdîtt!  dont  la  paille  reéle'M»-: 
prégnée  quand  les  envois  ont  essuyé  la  pliiie. 

Oiiaud  on  s  apercoil  qu'un  vin  dépose  dan.s 
la  liuuicille,  ou  doit  le  transvaser  sur  place.- 
On  a  une  bouteille  vide,  bien  lavée  et  bifen 
égoullée  ;  on  prend  doucement  la  hoiiteillèl  à 
transvaser,  on  la  débouche, ^ns  secoussos^jHi 
la  tenant'  toujours  horizontaléMenc- ^iattPla 
même  situation  qu'elle  avait  .«;ur  la  paille,  el 
l'on  verse  lentement  tant  que  le  vin  sort  clair. 

L'usage  où  l'on  cst^  dans  bien  des  pays, 
d'employer  une  petite  pompe  en  fer-blanc  VoDr 
déguster  le  vin,  nous  seuible  siget  A  fflùiintfS 
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iiic^ydnicnls...D'abord  oa  él^ranlc  le  tonneau 
en  (aèsceUant' et  reseellaiit;  on  peut  ensuite 

communiquer  au  vin,  du  moins  h  celui  qu'on 
pompe,  le  mauvnis  goùl  qu'a  conlracl»;  l'in- 
st^raeni  en  séjournant  dans  les  cavci>,  et  alors 
on  manque  son  but:  enfin  il  peut  arriver  qu'on 
ne  rcacclle  pas  parfaitement.  Nous  eonseMlons 
donc  de  faire,  avec  une  vrille  ou  un  foret,  un 
pe|il,tr!i>u  qu'on  bonclte  et  débouehe  ft  volonté 
avec  un  fausset. 

Ijcs  vins  de  Bourgogne,  aussi  bien  que 
ceux  qui  ont  un  bouquet  frfis-fin  et  cette 
saveur  admirable  qui  est  le  câùhel  de  l'esprit, 
perdent  beaucoup  à  ôtre  frappés  de  glace.  Ce 
t>ouquet  inappréciable  ,  cette  saveur  divine  , 
mais  fugace,  se  dissipent  à  un  trop  grand  froid  ; 
ils  se  développent  nu  contraire  ;\  un  degré  de 
c^lcur  modéréc^ll  est  donc  essentiel  de  sortir 
ces.  vins  de  la  cave  quel(|ucs  quarts  d'Kcure 
avant  le  repas,  cl  de  leur  laisser  le  tfinps  de 
^mfîlire  au  à^tl^  ^mpéraïu^d^  de  ia  ^Ic 

t3s  doivent  être  servis  au  pW  iird  aii' ii&li, 
il  ne  faut  pas  attendre  que  les  cniremel>;  su- 
crés, le  dessert,  les  fruits,  en  dénaturant  le 
goCa,  lesikssemal  appréciér. 

Bour|;ognc  (Vins  de),  Côic-d'Or. 

KpLGES,  1"  CLASsi:  :  La  Uomané-Conti, 
{j]9fnbertin ,  Rîchcbourg ,  clos  Vougcot,  La 
Romance  do  Saint-Vivant,  LaUiclie,  le  clos 
|Vîé«^q«M«Musigny,  le  clos  duTart,  les  Bonues- 
%M?i?s,  le  clos  de  La  Roche,  les  Veroilles,  le 
cios  Slorjot,  le  cIos  Saint-Jean  et  Laperriùre. 

ïlouGKt»,  8«  CLASSE  :  Dans  la  Cùlc-d'Or;  Cor- 
ip^.à  Vosne,  Nuits,  Voluuy,  Pomard, 

Pirenianx,  Bcannc,  Chambollë,  Morey,  Savi- 
CTjg,f,|lcui-sauU,  Bla{çny,  Danncmoine;  dans 
^RBgjH  i-cs  Oiivoles,  Pjlov,  Les  l'crrière.s, 
Cff^ lyiéaux,,  à  Tonnerre;  La  Chaînette^  Mi- 
gnô^e  A  Àuxcrrc. 

THougi  s,  3«  CLASSK  :  Gevrey,  (!liassagne , 
ï>afl|pay,  Savigny  et  Glicuôvc  ;  dans  l'Vonne, 
pfiMweui^  cni^  de  Tomxint,-  |Ipineiiil,  jDfmne- 

moîne  <  t  \u.xcrre. 

^jjliit-pt.  oHuiNAtAii»  4«  t;i.Assiî:Tou8  les  vins 
dUiltde  première  cnvëe  do  It  Côte-d'Or;  Ton- 
nerre, nanncmoinc;  ii  Chablis  .(yOJBAe),  Pouilly 
et  Fuissey  (Saôue-cl-Loire).  '  ' 

et  Beaujolais  (Vins  de). 

HOVGHS  ORDINAIRES  DK  i^e  (>l  .VLITK  :  Mcr- 

rurey,  Givry,  Dijon,  Monlliélie,  Mtursault, 
i-ytiu,  Uully  (Cote-dOr;  el  los  eii\ irons  de 
GMlo):-siir-iMiôllc):  plusieurs  (  TUS  des  envi- 
rons (I  lonnerrc,  Att|;ier^,Av^iioi|,Coulange, 
Vc/ciay  (Vonne).      ^  "  '  ; 

M  B&ANC8,  |M  Gi.A98B:Montracbct  (CdK^tfOr). 
Blancs,  2*  cLASsB  ijl^  ||PQ$  crii|S  do  Mcur- 

:  ifliiNirraclie  [lîorago  ou  Bonago).  PInntn 
de  la  famille  des  borraginées  et  de  la  pentan- 
drie  mono^ynie.  La  bourrache  commime,  bo- 
r^g^^^officinalis ,  (jue  Ton  cultive  dans  nos 
liesl  oi^iginaire  du  Levant.  KUtf  consent 
~  jle  quiuuiié-  de  nitrate  de  po^tlsaje  totu 


formé,  un  suc  nmcilagincux,  et  décrépite  sur 
le  feu.  On  l'emploie,  en  infusion  tièdd,'  ooraiM 
diaphorétique  el  diurétique.  Dans  quehjtnti- 
pays,  on  Italie  et  en  Provence  surtout,  on  cm*- 
pluie  SCS  feuilles,  lorsqu'elles  sont  jcones,  ' 
dans  les  soopes;  on  décore  des  salades  avec  > 
ses  fleurs;  enfiii,  en  Anpl'^t'^ne.  on  en  cori- 
tcclionne  une  Iioisson  rafraicliissauic  qui  se^  : 
pendant  la  teison  chaude.'"  =      '  Jf^^^^î-^  >'*>\  ' 

Boaraf.  Nom  d'un  vin  doucereux  dans  " 
lequel  on  ajoute  une  décoction  de  froment  et; 
de  la  fleur  de  sureau  pendant  le  temps  où  il  : 
est  encore  en  fermentaiièfli'  '    ^  i  .i^ffnJijitx 

B«UR«flurle.  En  Prov^';*  '-^n  <iônne  re 
nom  k  un  pétit  oiseau  dont  U  ciian  asL  cM;ci- 
icnte,  se  digérant  facilement  et  qui  emnvMnt 
tri^s-bicn  dans  les  eonvaleseences. 

Bovtorciie  ou  Po«targ«e.  Un  nommo 
ainsi  en  fline  et  en  Phovene»  lës'tifnll  dv  • 
surmulet  qui,  apprêtés  après  qu'on  les  a  salés, 
fum^s  et  desséchés  au  soleil,  avec  de  l'huile  el 
du  jus  de  citron,  forment  un  mets  fort  re- 
cherché. La  meilleure  boutargue  nous  vient 
des  Marligncs  ou  de  Térins  eti  Provence.  Cette 
préparation  est  assez  excitante.  Hors-d  œuvre. 

wm.  Espèce  de  boisson  ootorîtosanto  qae 
l'on  prépare  ^  Tiirqole  sfêc  dfls' grains  de 
millet.    '    •  .7rv.'K. 

■tovsT  (Vin  de),  Cbamiiagne  (|fattid)xo'i 

Blanc  classe,  rouge  2«  classe  eteo  tat 
au  second  service:  vin  excellent,  mais émiiiéh- 
menl  capiteux.  ]r,n,'r^  ^n>'n^ 

Bralsière.  C'(>st  \nie  casserole  Ol^foftguil 

(le  p:randeur  variaMe.  mais  n'ayant  pas  moins 
de  iVô  ccnlimètres  ordmaircment,  pourvue  d'un 
couverte  qui  rémbotle,  et  dmil  le  imd  est 
relevé  de  manière  A  pouvoir  contenir  la  braise 
ou  les  cendres  rouges  que  l'on  met  dessus. 
On  peut  encore  se  ïaMr  de  terrfnei  ovales, 
en  poterie  ;  elles  Sont  commodes,  coûtent  be^i 
niar(  hé  et  ont  Paivantnge,  sur  le  cuivre,  que 
i  on  peut,  s.ins  danger,  laisser  refroidir  dedans 
leur  contenu. 

Braire.  L'emploi  de  la  braise  dans  la  cui- 
sine est  indispensable  mais  dangereux^  Le  gaz 
délétftrc  qu'eue  contient  peut  eeneer  de  graves 
accidents.  Il  faut  donc  avoir  soin  d'établir  tou- 
jours un  courant  d'air  avant  que  le  gaz  wàû» 
carbonique  qu'elle  renferme  se  déf^age.  ■ 

Le  charbon  cotnm  sous  le  nom  «le  charlmia 
de  Paris,  offre  des  avantages  considérables 
sur  la  bniise,  en  ce  que  n'étant  pus  plus  dan- 
gereux, il  a  une  durée  pis»  prolongée  et  pro- 
cure une  chaleur  plus  intense  tout  en  s'allunMttC 
aussi  facilement.  —  Voy.  Charbon  de  Pariê,^  •' 

WvmÊmB.  Les  bnises  sont  une  des  pmnlet 
les  plus  imporlinles  d*^  In  cuisine  ;  cette  ma- 
nière do  préparer  les  viandes  en  relève  infini* 
ment  le  goût,  parce  que,  cuisant  aiârt  sans 
aucune  évaporation,  elles  conservent  tout  leor 
sue  et  ne  perdent  rien  de  leur  saveur. 

On  en  connaît  de  deux  es|>èces  :  t»  la  braisô 
ordintite;  elle  se  fafl  en  fonçant  une  n»ari 
mite  avec  des  bardes  de  lard  et  dee  traneliH 
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de  bœuf,  de  l'épaisseiir  d'un  doigt,  que  l'on 
m>»iw>n<  m^^fi»  Ineu  herbes,  oignon»,  ca- 

rolics,  ihym,  ïauripr,  poivre,  se),  muscade  et 
épiccs  fiiiesi.  Ou  place,  sur  ce  lU,  la  pièce 
f^u'oii  l'on  veut  braiser.  On  1«  covvra  ei  on 
I  assaisonne  par-dessus  do  m(mc  que  par-des- 
sous, de  ia^oQ  ^uo  \ù  >a^  soil  Jolien  reoipU  ; 
car,  inoins  il  y  anra  d'aeeès  |  l'aîr  el  pIuB  la 
braise  sera  succulente.  On  icrme  ensuite  la 
marmite  el  on  luie  ions  les  joints  du  couver- 
cle, soil  avec  de  lu  pàlc,  soU  avec  loul  autre 
lut  appiroprié,  mois  de  manière  qu'elle  soit 
dose  ncrnidliqucBieul.  On  niel  enfin  du  ton 
df^s  ei  dessous,  el  on  a  soin  de  i  e^lraonir, 
en  observant  eepeodanl  de  le  diminuer  à  m»- 
surc  que  lu  cuisson  s'avance. 

Celte  braise  s'emploie  principalement  pour 
les  grosses  pièces  qui  oui  besoin  d'un  ferl 
assaisouDemcnt. 

La  braise  blanclm  ou  domi-braise.  Elle  se 
fài(  simplc/iicnl  en  fonçant  la  niarniile  avec 
des  bardes  de  lard  et  des  tranches  de  veau  en 
reinplaccmont  de  bœuf.  L'assaisonncmeot  est 
composé  des  mêmes  substances,  mais  il  est 
beaucoup  moins  Jforl,  celle  braise  ne  servant 
que  pour  dus  piôces  d'un  plus  petit  volume» 

La  braise,  qui  paraît  une  chose  facile  à  faire, 
demande  la  plus  grande  allcntiou:  elle  a  l'a- 
vantage d'attendrir  toute  csp^  de  viftndcs, 
de  volaille,  de  gibier,  de  leur  conser\'cr  tous 
leurs  sucs,  et  de  fournir  uu  mets  succulent. 

ntPandade.  Ragoût  provençal  fait  avec  de 
la  morue,  de  1  huile  cl  de  l'ûl- 

Il  faut  prendre  un  morceau  de  belle  mer- 
luche et  le  faire  tremper  dans  de  T eau  peudant 
vingt-quatre  heures ,  pour  le  dessaler  cl  le 
ramollir  ;  on  le  mel  dans  un  plat  sur  le  Icu 
avec  de  l'eau,  en  observant  qu'il  faut  le  re- 
lifQr  des  que  feao  commence  à  bouillir.  On 
met  du  beurre,  de  Thuile,  du  persil,  de  l'ail 
dans  une  casserole,  et  l'on  fait  tondre  .sur  un 
feu  fo^:  Pendant  00  t<;>mps,  ou  épluche  la 


merluche  que  l'on  coupe  en  pelito  tBMNPoeauz,  on 
la  met  dans  la  casserole,  et  de  temps  en  tenîps 
on  ajoute  de  l'huile ,  du  beurre  el  du  lait;' 
quand  on  veut  l'épaissir,  on  remue  très-loofi^  i 
temps  la  casserole  sur  le  feu  et  la  Bierlncotf  I 
se  réduit  en  crrine:  si  on  l.i  vent  verte,  on 
pile  des  épmards  que  l'on  substitue  au  , 

La  perftetioii  de  it  bitodade  dépend  sartNf  * 
du  mouvement  imprimé  pendant  très-long- 
temps A  la  casserole,  el  qui  seul  opère  l'ex- 
trême division  de  toutes  les  parties  de 'cc 
poisson  outnretttmeDt  coriace,  el  la  pHk*  \ 
niorphose  en  une  espèce  de  eième;  tme'hmn- 
dade  impacùiite  n'est  plus  qu'une  béchamel. 
— Voy.  et  «al. 

Une  brandade  bien  faite  est  un  ragoût  défi- 
cienx,  et  quoique  la  merluche  soit  de  sa  nature 
lorl  indigeslL',  elle  devienl  sous  cette  fOTïM 
très-facile  à  digérer. 

(^c  condimenl  échauffant  ne  convient  (MB  à 
tous  les  estomacs.  Entrée.  — -Voy.  ÀiU 

BwMi»iM— i—  (Vins  de),  â  Poifflier 
nordcaux,rou^e.4»»  «lasse. —V.C/jdf<jflS-L<i/lfe 

BreblM  Ovts),  femelle  du  bélier.  La  brebis 
est  uu  quadrupède  mammifère  de  la  fomifle 
des  ruminants;  elle  fournil  de  Ui  laine,  dl 
lait  ;  on  fail  des  cliandclles  avec  sa  graiw, 
des  cordes  d  instrumens  avec  ses  uite^s;%i 
enfin  ses  exorimenlB  soM  employés  pour'fih 
mrr  les  terres.  Cet  animal  si  utile  M'est  bodl 
manger  que  quand  il  csl  jeune. 

Brtee  (Brama).  Genre  de  poissons  de 
l'ordre  des  malacoptérygiens  aboominaux  çC 
du  genre  cyprinnïdp.  Ce  poisson,  a  été  sépan* 
des  cyprins,  l^a  brème  commune  Csl  un  pois- 
son d^eau  douce  qui  s'apprête  ta  Anniêie 
des  carpes  ;  cojK'Ddaii!  la  meilleure  manière  <ic 
la  mauger  est  avec  une  sauce  piquunic  à  1^ 
cbaloue.  Sa  lête  est  petite.  La  brème  him 
nourrie  a  la  chair  blanche ,  terme  et  de  bun 
goùl,  elle  est  de  facile  digestion.  On  l'estin^- 
cepeudaut  uioius  que  celle  de  la  carpe.  ' 
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H  y  a  encore  II  brème  ée  mer  qui  se  tmm  o 

dans  la  Manclic,  entrn  les  côfps  irAnpIftrnc 
Cl  de  Fjftnce.  Sa  chair  blanche  et  moiie  n'csi 
«âtiwfe  foe  torsqne  ce  polmii  t  ctMf nt  «ne 
cerlaine  grosseur  oi  a  vdcii  sur  les  fonds  de 
roches,  aiors  il  est  oxccllniit.  On  J'appelle 
aussi  spore,  brème,  carpe  de  mer.  U  parait  sur 
nos  marchés,  an  milieu  du  priatemiMi  H  pen- 
dant l  éld,  à  des  prix  modiques. 

illréiii«lles.  Ou  prépare  en  brésolles  toutes 
lea  viandes;  mais  prindpaleiiieiit  le  VMU,  le 
mnutoh.  Ir  dindon  (>  ragoût  se  fait  en  cou- 
pa«ut  de»  lîletâ  minces  d'une  de»  viandes  que 
nous  valons  d'énoncer.  On  les  feH  cuire , 
après  les  avoir  disposées  par  couches,  entre 
dcâ  tranches  de  jambon  et  on  ass^iisonne  avec 
do^l'haile,  dos  champignons,  tme  pointe  d  ail. 
persil  et  ciboules,  le  toolbaiehé  menu  et  nu  lé 
a?ec  VhwWfi  qui  sert  à  arroser;  ajoutez  sel  et 
poivre  cl  tailes  cuire  à  feu.  doux.  Quand  les 
bféaoUes  sonl  oiiilM  on  lM-«oKve  «no  à 
aiie  et  on  les  mrt  à  part;  psis  on  dégraisse  la 
sp|)o^,ct  on  k  lie,  soit  aveedê  la  farine,  soit 
avec-  des  maffront  pilés  ;  on  b  vane  m  les 
brésolles  et  OU  ftâl  ctenfièr  l6  tout  m»  bouil- 
lir. Entrée. 

Ce  sont  des  urtiues  desséchées 
qn^t  1*00  apporte  de  Brignoles  en  Provence, 
et  de  ses  environs.  Files  sont  belles  et  oxrel- 
lentes,  peu  nourrissantes,  mais  adoocissantes, 
diffelMa  à  digérer  et  donnant  deè  ïiigfvnrr  si 
on  en  mange  avce  excès. 

Qo  fait  avec  ces  prunes  des  confitures,  des 
conserves  ;  on  les  emploie  encore,  aprôs  les 
avoir  hachées,  à  assaisonner  des  mom^  *des 
eonglofTs  et  de<;  puddings. 

Mirle  (t'roHiagc  de),  Seine-et-Marne. 

n  98  eomiMMe  eaiierement  de  lait  de  vache. 
De  forme  ronde  et  plate,  son  diamètre  varie 
de  3<t  À  c^imèt.,  et  il  n'a  guère  que 
3  eentfmèl.  d'éprfsMor.  Baereftte.  ornm  eeii*- 
îf^ur  jaunâtre,  reeonvre  une  pâte  blanche,  fine, 
grasse,  d'une  saveur  excellente  et  qui  devient 
tacilement  fluide  lorsque  ce  fromage  n'est  pas 
gindé  au  frais.  Si  on  le  laisse  sécher,  il  prend 
une  teinte  jaunûtre;  sa  saveur  et  son  odeur 
deviennent  extrêmement  fortes  et,  dans  cet 
étirt,  il  demande  à  être  mangé  cm  du  beurre. 

Son  prix,  qui  s'élève  sens  cesse ,  varie  de  4  à 
8  fr.,  suivant  le  format. 

On  ironTe  à  le  porte  deVestn^  dans  des  pots, 
de  la  p;\te  de  IVomape  de  Drie  qui  possède 
toutes  les  qimlitéH  de  ccHe  des  ht)magc9  en 
forme;  péanmoius  on  ne  lui  accorde  pas  la 
même  faveur,  et  il  ne  t'en  présente  janais  sur 
le  marché  fif  Paris. 

On  vend  t  Paris,  sons  le  même  nom  et  la 
même  ferme,  des  fhMwagei  dont  le  croftie  est 
bleuâtre  et  dont  ta  pAte  ln^'"-<^^,n1(^c  et  sèrho  ^e 
détaclie  par  morceaux  ei  s'étend  difficilement 
sur  le  pain.  Os  sont  d^me  qeelité  bien  in- 
férieure. 

BrIntK  (Preman  de),  StiaM,  cenion  d'Un- 
erwald. 


(re^^l  nne  espèce  dé  Araciiagb  de  Gruyère 

înnt  la  pflln,  (l'un  brun  rouge,  eSt  beaucoup 
plus  sèche  et  beaucoup  plus  salée.  Il  n'ofti:^ 
point  d'ttllit  et  M  pieere  fÈi  eonnne  ttm 

compalriole  du  canton  de  Frihonrg.  II  s'em- 
ploie principalement  pour  la  cuisine  et  se 
vend  1  fr.  50  c.  le  1/2  kilo.  '    '  '  "* 

Brioehe.  Les  brioches  sont  des  cAtcàitX 
dans  lesquels  il  entre  de  fa  farine,  du  beurre; 
des  œuis:  on  y  ajoute  quelquefois  du  raisin 
de  Corinthe  on  d*antres  matières. 

Lc^  grosses  briorfv^s  servent  nonr  îes  thés, 
les  goûters,  les  pains  bénits;  on  les  lait  soit  en 
couronnes,  soit  en  païn  â  iPtc,  vc  qui  est  plus 
distingue?.  On  en  fait  des  petites  ijue  l'on 
mange  i\  la  main  et  dont  i!  se  fait  Qfl^  débîl 
immense  dans  les  grandes  villes. 

On  fait  des  briocbes  i  la  cidtne,  au  rimin,  ' 
au  vin  d'Alicante,  à  la  moelle,  mx  raisins  de 
Corinthe,  au  jus  de  muscat,  à  Tcau  d'angé- 
liquef  etc. 

La  brioche  est  un  aliment  ar:;r<?ablc,  nour- 
rnsant ,  mais  difficile  à  digérer  si  1  on  en  mange 
avee  ensès,  wsl  elle  est  ma!  enite ,  et,  encore, 
lorsqu'elle  n'est  pas  mangue  fraîchement  faite. 

Bro4*hr  r«tensile  de  cuisine  dont  on  se 
sert  pour  taire  roltr  les  viandes.  On  donnait 
autrefois  le  nom  de  brochettes  à  de  petites 
broches  d'argent  on  de  tout  autre  métal,  que 
l'on  désigne  aujourd'hui  sous  le  nom  d'at^- 
leti.—Voy  ee  mot.    '       '    ;  * ^ 

Brocliet  {Esot\  Genre  de  poissons  o«iseux 
de  l'ordre  des  malacoptérynens  abdominaux  et 
de  le  fkiîiflle  des  ésoees.  Le  brochet  est  un  ' 

Sotsson  d'Europe  ;  on  le  trouve  dans  les  éanx 
mires,  courantes  ou  stagnantes. 
Les  brochets  de  rivières  ou  de  fleuves  sont  . 
bien  préférables  à  ceux  que  l'on  pèche  dans  Itt 
lacs  et  dans  les  étangs  à  cAnse  do  goftt  de  vas0 . 
qu'ils  Y  contractent.     •     -    ■  • 
•  Le  nmeliét  pèehé  en  eau  vîvë,  6\i  qui  y  a  * 
dégorgé,  a  la  chair  ferme,  blanche,  agréable  et 
de  facile  digestion;  sen  foie  est  fort  estimé; 
mais  il  Arat  s'abstenir  de  manger  aen  «eufs 
qui  purgent  violemment  et  donnent  des  nausées. 

Il  faut  qu'un  brochet  pèse  au  moins  dix  on 
douze  livres  pour  tenir  sa  place  à  une  table  dis- 
tinguée, et  y  être  servi  au  court  bonIRon,  etft 
en  relevé,  soit  en  riMi  maigre.  On  commence, 
avec  la  truelle,  par  séparer  la  têtQ  du  tronc.  Cette 
tète  est  nn  mbrceeu  assez  dMoat,  et  que  Fon 
donne  de  préférence  unx  fpmnies  ;  puis,  après 
avoir  tiré  une  ligne,  de  la  léte  à  la  queue,  as  set 
profondément  pour  dépouMler  le  brochet  de  la 
grosse  arête,  on  divise  les  côtés  de  manière  i 
ce  que  chaque  côté  participe  du  ventrt*  ef  du 
dos.  Ce  poisson  est  difficile  à  servir  à  cause  du 
grand  nombre  et  de  la  finesse  de  ses  arMes; 
mais,  avec  un  peu  de  dextérité,  on  y  nrrive 

Le  brochet  s'apprête  d'une  infinité  de  ma* 
nières.  On  le  mange  ft  la  fénevoiae,  i  leCham* 
bord,  à  l'allemande,  A  la  sauce  blanche,  h 
tuvée,  en  casserole,  en  filets  frits,  en  satatie, 
fkrci,  en  terrine,  en  pâté  chaud,  en  tourte, etc.; 
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mais  la  manière  la  phis  noble  df  k  servir,  c'est 

•  à  labrocho,  piqué  d'ânguiUe»  n  c'est  en  mai- 
'^■•k'  ft4^  krd,  si^tt'est  en  g^iBS.  Oa  a  soin  de 

t  Farroser,  p<^a<iant  sa  rotation,  de  bon  vin 
blanc,  vinaigre  et  jus  de  citron  vert;  el:»ir<)n 
«-•^fOU  nnérS'lÊL  l^tirâe  plus  touchaato,  4i  sert 

•  net  csiininhlo  animal,  ^aupique  ruti,  sur  une 
sauce  au  coulis,  dans  laquelle  on  a  iait  per- 

''■'dm;^  epmint-'p^ nnièid  dVoquit,.  qudqu^ 
:•»...• 

/nu  0 


•     »  • 


aocbois,  et  où  l'on  /ai  ^  sortir  d««Ji)iM|tri 
des  c^res  et  <lu  poivrie  blaiMi.  Bgi^  fi 
distingué  et  de  f\m  ,s>fWit  qu'un  ' 
qui  scprésenie  ainsi  ;  mais  l'on  pense  bieo  ^^e, 
pour  mériter  autant  d'honuQurâ  ,  jl  fauVi^Bt'il 
soit  d'iiiw  Mille  4tt-4f(taa  de  la  movenne^. 

On  donno  ouconî  le  nom  do  brochet  de  wer 
à  ceriaà^  poissons  tela  que  1  orp|itc«  )^s^j^^>> 
itts,  «le.  ApM  iei  pQia§e,  rùt  et  6utr4i(.  /q, 

•  •  •  *  l 'iniiq 

'   •  .'  (Il  '  , 


(lMciûim\.  Nom  ynlgaire  des  | 
brodielsdc  petite  taille;  ils  sont  très-dc'licats. 
On  les  mange  soit  à  la  mallre'-d'hOlcl,  s^it 
frits,  soit  en  saladç»' 

Broe«ll.  C'est  une  espèce  do  chou-fleiir 
originaire  dilalio.  Il  y  a  des  brocolis  hlnncs  et 
(9<'^B]^((IColis  violets  ;  ils  sont  fort  usiimés  el  se 
'••'pMpftMiitoonimoleBchoux-tleurs.  Mèmespro- 

•  ipFÎ^ésqne  les  choux  on  p;i'n(*i  al.  Entremets. 

^ '^viirMi  (Driqia,  ouUocOt  virida  tmeii,  ptUa- 
''•'^niéiiy.  Om  «4onné  puimitivemeat  oe  nom  à  une 
'•^  enveloppe  demi-charnuo  (|ui  rerouvro  le  fruit 

"  du  noyer.  Anjourd'liui  ce  mol  s  applique  à  iuih 
'  ■'  tes  les  enveloppos  charnues  ou  pulpeuses  qui 

■  \'eBlloifr§ilt  les  noyaux  osseux  et  solitaires 
'  o.Ommr»  roux  de  l'nmandier,  du  pécher,  du  ce- 

•  -  rtsici .  (;t<;.  On  ojiiptoie  plus  généralement  le 

mot  drupe  pour  cet  usage. 

•  ttr«a  DK  NOIX.  Liqueur  faite  avec  dc^  noix 
verles^de  iacaunelle,  uel  cau-de-vio,  du  macis, 

••^^Tewi  éC'Hd  wahré;  en  ajoute  queiqittfois  de 
Ja  muscade  el  du  gironc.  Cette  liqueur  est  to- 

*  >iîque,  stimulante  cl  ne  convient  qii'aux  cslo- 

macs  di11>ilitég  et  aux  personnes  do  constitution 
lymnliali(jue. 

'  KrMillly  (Vin  de).  Beaujolais  et  m:\c.on- 

■  '  fiBia«  rouge  ordinaire,  première  qualité.  Les 
<  iiOlfIreii,' 184^9,  450  4649-80,  280;  1  à 

.    4  fr.  50  c.  la  honleillc.  (novembre  t8"»i.) 

•  '  BraMit  (Emberii»),  Genre  de  l'ordre  des 
'  '  passereaux  et-tte  la  fkmille  des  eontrastres. 

'  -  '  Les  brttonts  sont  do  petits  oiseaux  dont  le 
'  .  ehànl  est  monoione  ;  mais  dont  la  chair,  pour 

•  '  la  plupart  des  espèces,  est  tp^>délicatc.  Ce 

Senre  renferme,  outre  les  bniants  pi>Qprcili0Dt 
Us.  les  ployers  et  les  ortolans. 
Br«gBoii*  Variété  de  pôcbe.  Ce  Iruii  dont 
-  la  oeau  éH  Usé»  «t  «ans  poib.atid'tei.  goût  ex- 
eilMitt  PMBH«»^«i|Ma8f^sl  1«  'fialai.qnM 


î  .  1  i  o?x.'f  ù 

etMr  le  plus  etiiné.  0»  fail  avea  eq  ttmktfie» 
compotes  el  Toi»  aerl'jKHirfiiiiirjÂlIjift- 

lissecies.  DauurL  ,    '  ■    ■■  % 

•  Le  bmguou,  ainsi  que  les  pêches,  eali 
classant. 

BrAlare  iT^/io,  nmhmtio.  aiwith^ 
bustio).  Nom  duuuc  aux  Icsiuus  pn^l/uilbliibsur 
les  tissuswwtBts  par  y^aotiodii  fetfn  4a mrp i 

échauffés. 

Les  brûiuies  .sont  ditférenkes  en  raitai%  de 
la  oaHure-dcs  agents  qui  les  praduiaenti  i4«  la 

durée  de  leui  upplicalion,  de  leur  ét^dod  et 
de  la  place  qu  elles  occupent.  C'est  poarquoi 
on  a  distingué  plusieurs  degrés. daiis  ceMt  ma- 
ladie. 

Premier  degré.  L'action  du  calorique  ayant 
été  peu  iutL'ii.su,  soit  parce  que  ]'agen^i.^lHii|)ea^ 
échaoflîi,  eoit  pafoe  que-  s0b  aqtiaB.-  BSBiélé 
qu'instantanée,  l'irrilation  inflammatoire  n'esl 
pas  très-vive,  la  partie  brûlée  eai  fa(B|ev  dou- 
laiimise,  W^raaMBl  el  moBfaMSDftMnb  tu- 
méfiée. Dans  ce  degré,  on  emploiera  Icsappli» 
cations  de  topimies  répercussifs  ci  narcotiques, 
comme  l'eau  à  la  glace,  l'eau  végéLo-minécale, 
la  pulpe  de  pomme  die  terre,  les  irrigations 
d'eau  froide,  le  Uniment  caloair%  InfIriBlapiBrt, 
le  lail  virginal,  etc.  .«      ;  t 

Secolui  dêffré.  La  lénon  ètt  |»l«8  grare;  la 
partie,  (jui  en  est  le  siège,  est  plus  douloureuse, 
pltts  .Touge,  plusXttmélîée  (rôo  d4^s  lo  degré 
préeMênt;  il  te  iMBîfeteA  la  peaa^njiejmia- 
lion  Irès-vivû  oui  détermine  le  déooilcnni  de 
l'épidermo  el  la  fonuaiiou  de  phlyctènes  on 
ampoules.  La  surlua*  du  derme  mise Ji.jmi. par 
la  chute  de  l'épidarme  prétnla.éiiUijinar  al- 
térations. Dans  ce  degré,  on  a  recours  sto  fo- 
mentations, aux  cataplasmes  émollieotii«taar^ 
cotiqufis,  m  jeimkiâmtàt'miagàÊc^pimÊm  3 
lui» 


kjiu^  jd  by  Google 


^9a 


cmi  siippurcnl.  On  doU  avoir  soin  do  respecter 
l  épiderme  soiilcvd*  par  les  nhlycli^nrs  ou  am- 
potilrs,  cl  se  contcnlcr  de  doniicr  issue  au  11- 
qoifle  qu'elles  coniicnnonl  par  de  peiiics  ou- 
verlurcs  ou  moucholuros.  Ou  a  conseillé  en- 
core le  ciVal  de  laurier-cerise,  le  baume  saina- 
'  riiaîn;  quant  :\  nous,  nous  préférons  à  lous 
'  CCS  moyi'ns  le  colon  canic  avec  lequel  nous 
cnvcîoppons  les  parlies  malades  saus  les  com- 
primer. Le  dor.lour  Breloniioau,  médecin  en 
chef  de  I  hupilal  de  Tours  dit  avoir  euïjiloyé 
avec  avaiilagc,  dans  les  deux  premiers  dej^rés 
de  lu  brûlure,  le  bandages  comprcssii'.  Il  ne 
conviendrait  pas  à  des  niiiins  non  exercées  de 
faire  usage  de  l.i  compression  coiiseillée  par  le 
docteur  Brelonucau,  il  en  pourrait  résulter  de 
grsvcs  niéconiplcs. 

Trohième  degré.  I/aclion  du  calorique  a  été 
irC^-iiiiensc  cl^>lusou  moins  prolongée;  il  y  a 
désorganisan<yn  complète  de  la  partie,  qui  est 
comme  clia/boimée.  II  se  fornuî  une  nscarrc 
noire  qn(i4a  suppuration  doit  ultérieurement 
séparer  Aq  la  partie  brûlée,  si  le  malade  survit 
ù  l'accijlc'nt.  Dans  ce  troisième  degré,  il  faut 
employer  les  mêmes  nioyens  que  dans  les  deux 
'^'^)i'*Wi^rs  degrés,  cl,  en  outre,  fa\oriser  la 
chule^des  escarres  gangreneuses,  prévenir  les 
adliéricnces  anormales,  la  diflormilé  do  la  <;i- 
calrlcta,  etc.  Dans  ce  deniier  degré,  on  est 
quclaiicfois  forcé  de  faire  l  ablaiion  de  la  par- 
t^jtïi  rtlaladc,  soit  parce  t^i'il  n'y  a  aucun  espoir 
^  WJL  conserver,  soil  pour  sauver  d  une  mort 
certaine  la  viclinfic  do  cet  affreux  .accident, 
M  est  ;\  remarquer  que  les  brûlures  irès-éten- 
Ml  otfrciil  presque  toujours  les  trois  degrés 
TêuoJSs  el  diversement  combinés.  Le  pronostic 
des  blrùlurcs  e.st  variable  suivant  leur  siège  et 
Icnr  J  iiMHlue,  ainsi  que  suivant  l  âgc  cl  la  con- 
tlîtaf  ion  dos  individus. 

Pfc'jr  pou  que  les  brûlures  soient  étendues, 
iJsfirvioiit  des  accidents  consécutifs  souvent 
graves;  indépendamment  de  la  violente 
julcur  qui  apparaît  immédiatement  et  dont  la 
lluréc  est  souvent  de  plusieurs  heures  cl  peut 
;r  par  ^on  intensité  :  à  l'instant  où  les  tissus, 
ont  élé  dèlruiui,  doivent,  par  un  travail  éli- 
^latoirc,  9C  séparer  des  parties  dans  lesquelles 
/ic  s'est  conservée,  les  douleurs  se  réveil - 
Il  et  souvent  avec  une  énergie  remarqimble. 
In  moyen,  qui  fail  cesser  immédiatement  la 
loulcur  cl  qui  en  prévient  ultérieurement  le 
irolour,  consiste  à  faire  des  affusions  d'eau 
[roidc  sur  la  tête,  en  ayant  le  soin  de  les  faire 
ircr  une  heure  ci  plus.  Il  faut,  eu  outre,  pour 
•r  l(î  plus  de  bénéfice  possible  de  ces  affil- 
ias, avoir  la  précaution  de  les  faire  sur  lo 
imet  do  la  lêtc  que  l'on  fail  un  peu  incliner 
nvaul  de  telle  sorte  que  l'eau  qui  vient  de 
^oer  le  crûne  coule  en  nappe  sur  la  face.  Ce 
^noTcn,  dû  au  docteur  L.-M.  Lombard,  de  Paris, 
iodépcndammenl  de  ce  qu'il  fail  immédiate- 
meol  ceiscr  la  douleur,  en  quelque  lieu  qu'elle 
éitiste,  empêche  les  congestions  asphyxiques 
xc  foraient  très-ordinairement  .du  côlé  du 
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poumon  ;  il  prévient  répuisemeot  de  la  sensi- 
bilité nerveuse»  enraie  les  accidents  consécutifs 
et  réduit  la  brûlure  :\  l'état  d'une  plaie  simple 
nue  l'on  n'a  plus  qu'à  soigner  en  raison  des 
désordres  produits. 

Urum.  Boisson  (>n  usage  aux  Indes  orien- 
tales cl  (jue  l'on  prépare  avec  du  rix;  elle  est  . 
de  couleur  rouge. 

Buanderie.  Le  lessivage  du  linge  est  tinc 
des  jiréoccupalions  incessantes  d'une  maîtresse 
do  uiaison  ;  nous  signalons  avec  empressement 
les  buanderies  portatives  de  M .  ViclorCbevalier, 
pour  le  lessivage  du  linge  :\  la  vapeur;  le  prix 
varie  de  65  à  300  fr.  Les  services  que  rend  cet 
appareil  feronl  oublier  celle  pelile  dépense 
en  réalisanl  des  économies  réelles. 
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Bucarde  [Cardia).  Genre  de  mollusques 
acéphales  tcstacés,  de  l'ordre  des  lamellibran- 
ches et  de  la  famille  des  cardiacés.  Le^  dif- 
férentes espèces  de  bucardcs  Itabilcnt  toutes 
les  mers  connues  ;  on  en  mange  sur  une 
grande  partie  des  eûtes  de  l'Curopc.  Li  plus 
commune,  sur  le  littoral  de  l'Océan,  est  la  bu- 
riirde  sourdon,  cardituii  edaU.  Parmi  les  autres 
es|)èces  recherchées  pju-  les  amateurs,  U  y  a 
encore  la  bucarde  exotique,  ctirdium  costatum, 
des  côtes  de  la  Guinée  et  du  Sénégal  ;  cUe  al 
d'un  prix  trcs-élevé. 

On  connaît  un  cerlaht  nombre  d'cspdccs  de 
bucardes  a  l'éuil  fossile.  / 

BueelkiK  (Vin  de).  Portugal.  D  cooUcnt 
18.49  d'alcool. 

Biiffrl.  Nom  d'une  espèce  de  bière  quc4'on 

f prépare  à  Fra-.icforl-sur-rOdcr  ;  elle  porlc  vio- 
cmment  au  cerveau  lorsqu'on  eu  fail  excès. 

Huiei\ofi»e  {  BugloiBa).  Nom  vulgaire  du 
genre  ancbusa.  de  la  famille  des  borraginées  el 
(le  la  penlandrie  monogynic  ;  on  mange  cette 
plante  cuite  et  accommodée  avec  des  choux, 
en  Italie;  elle  est  iégèrcuient  excitante;  on 
garnit  des  salad(^  avec  ses  ileurs.  Eulremets. 

La  buglossc  médicinale  (anchusa  o/licinalis) 
a  les  mêmes  propriétés  et  les  utèuic^  uugcs 
(pie  lu  bourrache;  elle  est  très-commune  en 
Europe. 

BuU  (Btucus).  Plante  de  la  familtc  des 

Eliorbiacées  et  de  la  monœcic  iétrandrie.  Le 
uis  ordinaire  est  un  arbre  de  nosclinuils;  son 
bois  sert  il  des  ouvrages  d'ébéuisicrào,  el  ses 
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lenillrV,  qui  sôni  irès-aniÔrt«,  enlront,  dii-on,  I  inaiidif  cl  de  MoHando.  qu'on  p^fie  coTut  qui 
dans  la  j)r('priralioii  de  la  bière  daiis  ceriains  se  consomme  à  Paris.  Oa  juge  de  la  ouaLUjUS^ei 
ëndrott^.  Cnt  emploi  est  contesté  de  ta  fraîcheur  du  cabillaud  lorsque  l'œii  ^ 

KulKSion.  Hn  termt^  de  ruisîiic  el  d'ofllce,  saillaul,  que  <on  globe  est  iraiisparcnl  que 


ec  mot  indique  ccrlaincs  substances  dispoâccâ 
*én  iomë  de  ddme;  ainsî  on  dit,  un  buiâ^n 

d*('('rp\  is-;f<;,   mi  Ii'iissnn  tîf  mcriligUCS,  ClC. 
Entremets.  —  Voy.  Lcrciisses. 
Bninnin  (fiùncœ  .  Mspùcc  de  liaricotdes 

Jiays  m<?ridion,iii\ ;  ccUî^umc,  qnoiqvtO  Cxcel- 
ent,  est  de  ditticitedigesUoo. 

Burseit  (Vjn  dos).  Ou  de  l'EimiUige, 
Mtphim  (Drônie).  —  Rouge,  I"»  classe. 

BumMIg  (Vo^.CîCs}.  Loaii  dp  Riissang , 
d'une  saveur  piquaûic  elagrcahlc,  lient  le  mi- 
lîea  entre  les  eanx  gazeuses  ei  les  eaux  ferru- 
ginnusos.  On  la  boit  aux  repas,  coujx'c  avec 
le  vin.  Conseillée  surtout  pour  les  cslumacs 
ptfcsseux,  \h  fiÉlblessc  des  Aerfs  et  l'appau- 
vrissement du  sang.  (Test  une  des  eaux  dont 
1*US1^  est  le  plus  répandu  sur  nos  inbles. 

(P»  G.  Jaues,  Cuidc  aux  Eaux.) 
Il«l«r.  OiscM.  —  Voy.  Hmn, 
ltu%'Aadc  ou  PiQt'r.TTK.  Hoisson  ((uc  l'on 
prépure  en  versant  du  l'eau  sur  le  marc  des 
i^sins,  après  que  )*oii  en  a  exprimé  le  vin.  Il  y 
a- encore  une  anlr(>  o  pr-ce  do  buvaude  qucî'on 
obtient  en  mctuiut  t'crmeutcr,  dans  un  tonneau, 
avec  une  qoanlild  â*éiiu  sufHsantc,  des  mûres, 
des  eortnes,  des  prunelles,  des  pommes  et  des 
noirr-s. 

BuzM  (Vin  de).  Agi''iois  (Lul-et-Garonno]. 
*— -  Blatic.  i!"  classe. 

C^abelnnot)  rAi»Ki,  \N.  Ksp^rc  de  petite  mo- 
rue nommée  officier  sur  les  côtes  de  Bretagne. 
CM  excellent  poisson  se  pôche  i^ndant  l'iiiver. 
On  fnil  nvcf:  sadmirdfs  .  atidwirb-,  à  la  m'orne 
de  Menux  \  en  Bretagne  on  en  lait  des  beurrées; 
enta  il  sert  encore  d*amoree  dans  ta  pN:he  de 
d(Sl  la  rhorue.  A  Terre-Neuv'-\  ainsi  que  dans 
d'atirres  lieux,  les  pL^cheurs  appliquent  ce  nom 

■  de  cab:*lan  â  divers  poissons  qu:  lui  ressemblent 
plus  ou  moins,  mats  qui  ne  sont  pis  le  véritable 

'céibnlan.  //or.srf'ofurrc. 
,  ÇabUlaMd  ,  CABi:Li,\tJ,  Cabbi,liau.,.  C.\> 
BtlAv,  Aoms  vulgaires  de  la  morue  ffitche. 
Genre  de  poissons  osseux  do  l'ordre  de  ;  inalacO|)- 

■  lér'ygicns  subbrftcliiens  et  de  la  famille  des  ga- 
rfcs,  qui  ^énterme  plusfit^nrS  espèces  de  poissons 
esiim<''S  par  la  saveur  et  la  drlicalesse  de  leur 
chair,  lois  que  le  merlan,  la  lolle,  Te  colin,  oie. 
Le.  .çainlluud,  disons-nous,  est  un  excellent 
pdlàsbn,  nourrissant  et  de  facile  digestion;  sa 
cînir  l>lanclie  cl  fouilleU^e  esl  moins  ferme  qno 
celle  du  turbot;  il  n'en  est  plus  de  même  quand 
ce  |)Oisson  a  éli(^  salé  (morue  salée),  ou  quaml 
il  est  srdr  cl  s<^c!i('  OU  fumé  ;  i!  dc\i'':'it  alors  [)Ius 

'0^  moins  indigeste  et  coriace,  et  n'est  jdus  qu'un 
'Blélé  Vulgaire,  peu  snin,  qui  'demande,  pour  être 
bien  digéré,  un  estomac  robuste. — Voy.  Uorat. 
'■  Ce  poisson,  qu'on  pèche  sur  îe  banc  oeTcrre- 
Ncuve,  ne  nous  vient  ordinairement  de  celle 
provenaïuîe  que  ^lé  :  , c'est  principjtlçmenl  sur 
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le  petit  repli  qui  l'entoure  est  rosé;  quo.^s 
ouïes  sont  d*un  beau  rouge  tendre  et  q)^  fia 

chair  est  forme  au  loucher;  le  plus  Citjnvirf^i 
celui  qui  •  outre  les  qualités  que  nous  vcnqH^ 
d'énuméror,  a  la  peau  blanche  et  taçhetéo  dô 
pelils  points  jaunâtres;  celui  qui  esl  court  et 
rond  (loti  ûtrc  préféré  à  tout  autre.  Hefe^  €t 
entrée.  ,  j 

Cablllnud  a  lx  noi.i.AM)AisK.  Aprè.^  avoir 
vidé,  rali^sc  et  bien  lavi'  \oire  rabillaurl,  f  iiles- 
le  égoutler;  mettez ^ans  son  inlérieur  une  poi- 
gnée de  sel  gris;  couvKtç-le  dessus  et  dcacpus. 
de  sel  blanc  et  lai.ssfx-ic'iijns^  pendant  queî- 

3UCS  heures^  en  ayantsoin  dcfcleoir  dansunw- 
r«ît  très-frais,  et  môme  de  rcnlcKrcrdansla  glace 
du  timbre  pendant  l'été.  Envirort^eux  |icur4îs 
avant  de  le  srr\ir,  Tivez  voire  ralr^laud ,,tUe^, 
Ivz  la  Icte;  Faites  lui  quclquos  inoisipus  sur  le. 
dos  (ce  n'est  pas  indispensable]  (  i  rif'tiea^^ 
dégorger  dans  de  l'eau  froide  d.ms  lacpiMie  VOUS, 
aurez  ajouté  du  lait;  placcz-lc  cni>uit**ur, 
ventre,  dans  une  poissonnière  â  moitié  rtfiiBUe 
d'eau  bouillante,  à  laquelle  vous  joindtCX  Jtn 
litre  de  lait  el  du  i»cl  en  quaoUté  suftilfutt^i 
laissez -le  bouillir  modérément  pendaniitroys 
quarts  d'heure,  plus  ou  moins,  solun  sa  'Çros-. 
seur;  puis,  (juand  vous  reconnaissez  qu'Ai'M 
parfaitement  cuit,  dressez- le  toujours  .si?i  If. 
ventre ,  sur  un  plat  garni  d'une  serviette  ;  pl^r 
loure7-le  de  pommes  île  terre  cuites  ;1  l'eaii^Sa- 
léeel  de  pelils  groupes  de  persil,  puis  faiU^Jo 
servir  avec  deux  saucières,  dans  lesquel) 
aura  t'ait  fondre  an  bain-tnarie  ilii  bourre 
frais,  avec  accompagm  n»cni  de  sd, 
mnsrado  râpée  et  di  jus  <lc  citron. 

<'nblll«ad  DIT  A  l'anglaise,  n  se  pn^ 
de  la  même  manière  quo  lo  précédent. 

Il  y  a  encore  une  ioulo  d'autres  manu- 
d'appréicr  le  cabillaud  ;  ainsi  on  le  .sert  à 
narnrin.  à  la  régence,  p^vm  d'aiirb 

{farimeanCt  ganii  d  alieleis;  à  la  finaactàrç^ 
8  royaté,  toujours  garni  d*altelets,  onî:||a 
mange  onrnre  on  gratin,  ftirci  el  glacé  rttt/"J»r, 
à  la  normande,  à  ta  Laaui^Ure,  à  la  provençu 
en  maigre,  à  te  ftUef,  en  iauphiny  aux 
herbe»,  à  r italienne,  grilté^.àlàcrimie  el' 
huîtres,  pané,  etc..  etc. 

Le  cabillaud,  préparé  de  ces  différentes  niun 
nières,  prend  le  goût  des  divers  assaisonjie- 
ments  (pii  raerompagnent|  Cl  oOirc  siosi  ll^fl . 
grande  variélé  d  effets.  '  . 

Lorsque,  aurès  avoir  figuré  erâine  grosse 
pièce  sur  la  table,  il  reste  encore  (pielqucsb<>lis 
morceaux  du  cabillaud,  on  les  utilise  en  les. 
apprêtant,  soit  à  fai  béchamel,  atigralin,  au  froT, 
mage,  en  croquettes,  etc.,  soit  en  les  méUiut\i 
avec  des  huîtres  , des  moules,  de^  queues  de 
crc,vcllC8,  pour  garuir  dus  casseroles  au  rii,  des  • 

andbah»  db  mnmics,  îtflpMfttHs  cbfwds»  âid  ! 
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Cabioii.  On  nomme  ainsi  le  suc  âcre  delà 
racine  du  médicinicr  cassave  ou  mauioc  ijairo- 
^  mûnihol)  qui ,  priv<î  de  son  |»riiicipe  séaC- 
nrnx  facidc  hydrocyaiiiquf'),  pcul  scn  ir  à  assai- 
50Dncr  agrC'ablcnicnl  les  rncLs,  cl  princip<ile- 
Bietat  les  canards,  Tes  oies.  Bon  action  csC 
I^èromont  r>;ci!anff. 

Cacao.  On  donne  ce  nom  aux  ï^cmcnccs  ou 
•raines  du  cacaoyer'  (Theohroma  cacao,  L.), 
'I^  8îc;,  Dieu  ol  *'î:wy.3.,  aliment;  aliinciil  des 
Dieux.  Genre  (lo  la  polyndcliilii»:'  nciuandrie  el 
de  la  famille  des  byUucric'cs.  Lu  graine  de  cel 
arbre  est  de  la  grosseur  d'une  amande»  allon- 
gée, nplalie,  rccouverie  d'un  Ujfimnl  bru- 
nâtre, sec  et  friable. 

Lé  cacao  est  composé  d'une  partie  buiy- 
rcu^c  {beurre  de  cacao),  qui.  suivant  les  rs- 
pôces,  varie  de  42  à  'M)  0/0.  Celle  aujandc 
eMYticnt  eu  outre,  un  princifie  amer,  une  ma- 
lître  aronrtaliquc  elrdsineusp,  de  la  j;omuie,  de 
raniidon  o\  du  tannin,  snljstai.oc  aslrin^cule  ol 
pins  ou  nv)ins  abondaule  selon  la  nalurc  des 
eacaOs.  Il  y  a,  en  effet,  plusieurs  espèces  de 
cftraos.  Kilos  sont  indigènes  de  l'Amérique  mé- 
ridionale. Les  bords  du  Macaraîbo,  les  vallées 
de  Citraéas'et  ta  pfovinec  de  Sokonusco  fotir- 
nisscnt  les  plus  estimées. 
'  L'amande  du  cacao,  mangée  truc,  csi  i)cu 
nonmssanfc.  Tandis,  en  cfTel,  que  le  principe 
bniyrcux  domine,  le  principe  nutritif  ne  .s'y 
trouve  qu'en  petite  (jnantité  ;  elle  osl,  en  (mire, 
de  difficile  digfstiuii;  mais  tôrrétîée,  elle  tonne 
M'  base  du  chocolat,  aliment  nourrissant  cl 
agréable.  Toutefois,  comme  les  divers  cacaos 
ne,  renferment  pas  an  mCmc  degré  leurs  prin- 
c{pi!!i'<?6nstilulirs,  ils  ne  sauraient  entrer  îndif- 
ff*remment  dans  la  cotniio>ition  tlu  diocolal. 
L'expérience  a  prouvé  qu'un  licr.s  de  cacao  Ca- 
raitticH*|  deux  tiers  de  cacao  Maragnnn  forment 
une  combinaison  parfaite  pour  celte  fabricfitiap. 
-^'Voy.  Chocolat. 

Caeelo  cavallo.  Ce  fromage,  qui  se  lubri- 
T^e  dans  le  royaume  de  Naples,  y  est  fort  cm- 
?^èy(!  pour  la  cuisine .  mais  il  est  peu  commun 
eh  Prancc,  où  il  n'est  guère  recherché  que  par 
1^  ilaHens.  En  effet .  il  est  lélicmcnt  fort  et 
salé  qu'il  n'y  a  qm^  des  pnlais  ila1ien.>,  on  même 
(les  palais  napolitains,  qui  pui>$ent  l'affronter, 
n  esrcttr^mMnenl  "dur  cl  se  vendes  ft.  50  le 
l/2iaiop. 

On  a  |)rélcndn  d'aprè-'  cette  désignation,  ca- 
Wlllo,  que  ce  fromajje  <'lai!  fait  avec  du  lait  d(! 
junlënt:  cette  induction  n'est  poiul  justifiée.  11 
î=Ccoinpo«,e  de  lait  de  va<  lie  et  de  clièvr(\  et  je 
iwrtajîrrais  plutôt  l  opinion  des  pcr.souues  qai 
croient  que  ce  nom  lui  a  été  donni!  à  cause 
sâ  ffhunle  diirelé.  Jln^cri. 

Caeblrl.  Li(|ueur  alcooUouc  usitée  à 
v^mAlte:  Prise  efïc  esldioréti- 

n^fâdoisc  élevée,  elle  est  enivrante.  L'éhul- 
lilwndans  l'oau  (!  '  la  racine  du  mmioc  pulvc- 
nsêc  et  sa  fermentation  conséculix  o  cons'.itucnl 
iï tt^éparatipn  de  celle  boisson,  dont  Ir  goût 


Cadillae  (Yio  de)  bordelais  (Gironde). 
Blanc,  troisième  classe;  12  à  i3  degrés  d'alcool. 
Café.  Nom  donné  au  fruit  du  caféier ,  C9r 

feyer  ou  cafiicr.  Ce  genre  api»ariicnl  à  la  pen- 
taudric  uiouogy me  et  à  la  fumilJe  des  rubiacOes;, 
il  se  compose  d'arbrisseaux  exotiqnes  qui  croisr . 
sent  dans  les  co]itr('es  siluéçs  entre  les  tropi- 
ques; il  renferme  ireulc  à  trente-cinq  c^pi)ces( 
dont  douze  ou  quinze  seulement  son^ .  déler- 
minées.  I/cspè(*'  <p"  l'onrnit  le  iafé  du  com- 
merce (8t  le  caféier  cuUivé.  coffca  arabica,  de 
Linnc,  originaire  de  rArabie-Ucuicusc,  où 
le  cultive  avec  succès.  A  Java,  h  l'Ile  nôtirbon.^ 
ù  la  Martinique  et  dans  les  autres  AntilleSj  qel 
arbrisseau  est  l'objet  d'une  culiurc  active  ^on|.. 
les  excellents  produits  spnt  d'une  inimcnsé  iw-, 
portanco  dans  l'économie  daineslifpie. 

Le  café  d'Arabie  connu  sous  le  non?  de  Moka 
est  le  ptttft  oslim<¥.  Llnfasion  des  semences, 
mondées,  torréfiées  el  pulvérisées  constitue  Iji 
boisson  agréable  nonnnéec<i/l*,"  la  torréfaction^ 
(pii  lui  comnmniqiic  son  arôme  y  développe' 
aussi  du  tannin  et  uno  traife  empyrq^li^ 
amère  et  aroniatiqne. 

L'infusion  à  froid  est  trH-aromatique^  pea.. 
chargée  ào  nnncilagc  et  d'acide  gallique.  Cor*, 
lains  [gourmets  la  préfi^renl  h  rinfn>ion  à  rl'aiid," 
(pii  conserve  cependant  de  l'aromc  et  quelques 
pri!i(  ipes en  dissoltition  fOrt  agréables  iu  goût' 
J.es  Orientaux  préparent  le  café  par  infusion, 
à  chaud  ;  ils  réduisent  en  ooudre  imfialpabl.e 
le  café  qu'ils  jellenl  dans  Veau  bquillanfCjjet 
après  «ne  inlusiOil'  de  quelques  minutes,  iç 
prennent  sans  sqfin  et  oftiinairen^iÇQt.^Y^C)^^ 
i"arc.  .  *   ■      .      .    ',**     '  ^ 

Le  café  doit  être  préparé  dans  des  vases  qc . 
porcelaine  on  d'argent .  préféraldeinenl  aux  ca-, 
fcticresdc  fer-blanc  qui.  souvcnf,  s'ûxidcqf  él. 
en  altèrent  ta  SHveur. 

L'infusion  de  café  tonifie  rc-.loniac;  faciliio^ 
la  digeslion;  accélère  lu  circulation;  dinuuue.j 
l'action  excitante  des.  liqueurs  alçooliqucs.;t) 
stmnile  |fe  s^lème  nerveux  ct.musçulajp'ç  biL. 
alTi;ii^lii  ces  mêmes  systèmes,  suivant  que  son  ' 
Msage  psl  irop  prolongé  ou  innnodéré;  exaU.e 
les  facultés  morales  éfliileltèeiuéllcs  ;  dlmihfac. 
je  sonimei!  ou  le  provoque,  tout  en  afTaiblissanl. 
d'une  inaniôre  prononcée  l'énergie  du  sens  çé*'' 
nîial.  Le  café  ne  convient  pasaux  letnpémiiions . 
bilieux,  irritables,  hypocondriaques;  son  abus' 
|)rovoque  des  hémorragies,,  des  hétnûrroidçs„ . 
de.s  Uueurs  blanches,  etc.'  '     '  . 

Il  est  essentiel  en  brûlant  le  café  dfelui  bieu', 
conserver  son  parfum,  de  le  cuîre  également"^ 
el  de  lui  donner  celle  belle  couleur  dorée*.] 
plutôt  blonde  que  brujie,  mais  qui ,  surtout,  nùt' 
ne  doit  jamais  être  nuire.  Quelques  grains  char- 
bonnés  suiViscnt  pour  communiquer  une  saveur  ; 
amère  cl  âcre  ft  plusieurs'  livre»  d*éxèelldh,r. 
calé.  , 

Il  faut  ne  moudre  le  café  qu'au  moment  où' 
on  vcnr  Vemployer  cl  n'cn  conserircr  jami^is, 
en  poudre  ;  i!  a  hvs\\  être  rçitfcrmi;  uans  dc;^. 
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tOÛjonrs  ùitc  grando  pirlio  do  son  jnrfimi. 
ClUîé^À  LA  cniUK.  toriqu'on  vciu  prendre 
^  dis  I  la  ertme,  H  foat  fefre  de  res»* 
scn£c  âo  iMf^  çt  tf.  1o&i»c  avec  (TcxccllenU! 
crômci 

I]  faut  agir  dc  mCtriô'poar  toutes  les  autres 
pr6|iarations  du  caf»^,  Inlli^s  que  crèmes,  mous- 
ses, biscuits,  soufflés,  glicf";»  sorbets,  o\r. 
Quaol  nucafd  à  l'eau»  son  dcj^rQ  de  lurcc  varie 
selon  ]cs  goûts;      '  • 

€;aliors  (Vi^  dcj  .(^0*  9^  entreiueis; 

léftiî«lr£^^  "perdrîi  «onc  jttstcfrfcnt  re- 
nommées. 

Caille  [Cotwrnix].  O'isciw  de  la  rantillo  dos 
iloeM^^idcs  ci  de  l'ordre  des  gaUînacécs.  I^i 
oûm  vulgaire  est  un  otseaa  de  ptaine  et  de 

phssagc;  clîe  est  de  la  grosseur  d'une  grive; 
S4  cli^ir,  tendre  cl  ,di:lic;atc,  cél  ion  estimée 
et- cMSIidic.  un  alimi^nt  chaud  et  stimulant 
On  a  vaulé  sa  craisso  côninic  aymil  des  pro- 
priétés contre  les  taches  des  veux,  cl  ses 
exerénoiits  contre  TépilefMia  nine  en  pro- 
scrivait l'usai^,  d'abord  parce  que  la  raille  est 
sîyqtte  à  rcpdcpsic  et  qu'on  avait  cru  rcmar- 
cAier  que  les  personnes  qui  en  mangeaient 
otûent  atteintes  par  cette  affoctioA  ;  ensuite, 
?i  cause  du  goùl  que  cet  oiseati  manifeste  pour 
da  plantes  ou  des  graines  vénéneuses.  Quant 
aux  modernes,  ils  ont  reconnu  <(uo  SoU  usage 
était  fort  innocent  et  ses  prOpfpiH^s  Mlédica- 
trices  ^oul  k  fait,  illusoires. 

Ce  n*est  pas  acutcment  ft  la  broche,  hardé 
d'un  frac  de  lard,  que  cet  oiseau  de  Inxc  se 
^eri,  et  quoique  ce  soit  sa  plus  noble  et  sa 
meilleure  (destination  ,  les  cuisiniers  srt\ants 
rapçrAiont  encore  à  la  braise,  ft  ta  poCio,  au 
ràitin,  en  surtout,  aux  clioux,  nu  coulis  de 
lenàlléâ,  etc.;  cl  dans  ces  heureux  pays  ou  son 
abjf^ridancc  le  rcAd  abordable  à  tous,  on  en  fait 
des  tourtes  qui,  an  moyen  de  ris  de  veau,  de 
c^apaip|gny%.  truffer /lard  râpé,  moelle  de 
KocuC  potvre  assorti  et  fines  hèrbcs,  ne  le  eè- 
déni  en  rien  aux  plus  savants  pAlés  de  godi- 
vtcau.  D^ns  la  saison  des  alonetles,  bien' plus 
^minuues  que  les  taillas,  on  li'oipj>o  qnclque- 
ps  iiotnBfppc^tii  oii  les  apprêtant  ainsi;  n^is 
il  n'est  pas  mcinc  besoin  de  Ses  yeux  pour  on 
sentir  la  ditlércncc,  un  aveugle  la  saisirait  dc's 
le  premier  coup  de  dent. 

Cnlllex  RoTiKs.  Apri«  avoir  plumé  cl 
vidé,  etc.,  une  dou^ptne  de  cailles  bien  Kr^- 
Bcs,  enveIopi>ez-lcs  chaéttne  d*u(ie  (htiitie  de 
'vîjjne,  d'une  irauçhe  trt's-miuce  de  tétine  de 
Veau,  Iç  tout  arrangé  de  manière  ;\  ce  qu'il  ne 
irqstç  à'  découvert  que  la  moitié  des  pattes, 
ppis  cmbrocliez-U's  dans  un  allcict  que  vous 
"fixez  ;\  une  broche;  il  ne  faut  pas  les  laisser 
au  feu  plus  de  vingt  minutes,  IWl. 
.  Çifmm  Avx  Pt:TiT8  POIS.  Préparât  et  tc- 
ttôussez  vos  cailles.,  faitcs-îcs  cuirr-  dans  une 
.vous  Àurcz .  fpncéo  avec  une 
^ulld'iNÎnWe'Oè'ianlbon; 


ajoute£  ët^otl(^,  uignon^t ,  BoinfMC;  MifeoB 

le  tout  avcf  des  bardes  de  lard  et  nn  ronfl  dô  "  ■ 
papier,  ci  fuites-lcs  cuire,  feu  dessus,  feadds»:  : 
aèns;'pnis  serves-les'nMsqHCs^par  des  petitst  a 
pois  verts,  cuits  nu  blood.do  tress  d 
ùt»  cailles.  Entrée.  '  •  f-  r-i.* 

CaHlien  aux  LArrnss.  Aprfis  ttxmr  vmé:^' 
vos  cailles ,  mettez -les  dans  uHe  eniaiWft 
foncée  de  tranches  de  lard  et  de  jambon;  aioa-  ' 
liv.  des  peiits  morceaux  df  roucltc  de;  veai 
ooupés  en  dés,  un  clou  de  girofle,  un  oignoriv** 
un  peu  de  ladrier,  nn  bonqun  de'  porsil  d»  âfe 
.ciboules,  uuc  carotte;  mouillez  avec  du  coii**\; 
'nommé  et  un  peu  de-irin  Mano;  eutméBhfib 
des  hardrs  de  lard  et  un  rond  de  pa|)icr,  rl  * 
lors(]iie  les  cailles  sont  cuites,  8erve8-4ca>. al- 
ternées avec  des  cœurs  do  laitues  coltan^dans.^ 
nn  blanc,  puis  sMIéoS  dMM  1»  O^SBoaiite.- 
cailles.  Entrée.  m  • 

Calliffi  BN  caovsTAUK.  —  Voy.  CroitlfM^ 
de  mrâe  de  Meaitei.  Entrée.       *        j  l 

4'fillle<<  A\  \  TRUPfRîi.  Vider  par  hi  (iaéle 
cl  flambez  vos.  cailles;  prenez  auiantde  èollearT 
trdnes  îpie  vons  aurm-de  enfilés;  épliichwi<t<^ 
et  les  coupez  c<.\  jîros  dés  ;  |tîle/.  les  épInehuMBQ 
ries  truffes  avec  le  foie  des  cailles,  ie.  tb«l.' 
assaisonné  do  sel,  cl  de  mignonticuc,  ajoulick-jr  • 
un  morceau  de  beurre  et  faites  cuiro  Hpalb^^ 
ment.  Lorsqne  tout  sera  refroidi,  remplissea^' 
en  vos  cailles  que  voas  apprêterez  cooum^ 
celles  aux  laitues,  fmii  vou»  les  wmi^' 
lorsqu'elles  seront  cuilfta|  avM.ultÇ.j|n^  ^  ^ 
Périgueux.  Entrée.  ' 
'  il  y  a  une  foule  d^antres  TAanièrcs  de  man* 
g'^r  I  s  cidies,  telles  que  fltt  fjrntin  nnlnuriir, 
a  in  régence,  aa  fumel  de  (l'ibier.  <\%  clmsgettr. 
brithécJt,  en  caisses,  à  la  milnnam,  ù  la 
PompaHùnr^  è  Itt  »Êàri^9,  à  la  d'Ef/moHiieiol 
Entrées. 

Caillé  (Ca«tfttN»).  Partie  ooagulablo  du  tait^ 
ni  se  sépare  nataMIemênt  tm  ariifidèlleMont 

e  la  partie  sérense.  La  présnre ,  les  acides 
étendus,  le  foin  d'artichaut,  une  lempéraïuie 
de  S3  êfpp-êi  ee^tï(!radeii  \MttVeiil'dlHinMin«r 
la  coaf;idalion  du  lait.  ' 

Le  caillé  est  rafr.iiclns><ant.  lajcatif.'pou  nour- 
rissant; il  convient  aux  jeunes  gens,  aux  icm- 
p(<ramenis  chauds,  UiaiK  unMement  aux  bilicos; 
aux  vieillards  ni  a<ix|iersoiin(isdow;.lca&otMiii» 
sont  irrités.  •         •  •.  ' 

CallloM lé.  On  nomme  «insi  le  lait  ^^paisil 
par  la  présure,  et  (jne  l'on  fait  égouUor  en- 
suite pour  le  manger  avec  de  la  «rémo.-  M 
caHlehotte  n'dfant  autrfe  elioso  -^te  ém  Mt 
caillé,  a  les  mêmes  pivpriftés  .OOC  C9  dernier, 
C'allle-lail.  Nom  tulgaîrc  des  espOces  du 
genre  galiam,  plantes  dont  les  fleurs  et  les 
tiges  oe.t  la  propriété  de  faire  cailler  te  lait. 

C'ailictcau  [Colarniciê  ftUuêjé  ^tiAi  4cf4a 
caille;  il  se  niungc  rôti.  -'i:^' 
C»tlleièl.  Cm  nomnAi*  ainsi  €M  iMmidie 

les  jeunes  lu  rho'.s  Leur  chair  csf  nourrissanlii 
délicalp,  facile  à  digérer,  et  convient;  auaeÉk 
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CMII^t-riMMi.  Vnriéld  de  poire  qui  n  nn 
KOftLUecose  09^1  prçQO^ioé;  on  en  luii  des 
ebuMllBs'A  l»?MiiUe«(4les  compotes  grillées 
à  la  pOifliignisc.  Voy.  Calendrier. 

C!iijke.  jG&lcau  anf;lais  qui  se  fuil  avec  de  h 
paie  h  pain,  du  bcnrrc,  du  l^it,  du  sucre  cl 
des  raisins  de  Corinilio. — Voy«4p}>/f's  Cff^C- 

Calabrc  (Vin  ûo].  Rongo,  8Qnfi<^'  cl 
dc66crtv  iâ  à     degfOs  U  olcool.  :  ' 


Calandre  [Alanda  cnlfindra  L.).  Espèce  du 
gefim^alouellc.  — Voy.  4/ouc/<€. 

CaMMWHC.  On  donne  ce  uoin  aux  fruits 
do  pilleurs  cucurbilacéos,  et  à  cr-Itudu  hanb;i!). 

-êlatoeanoM  u'iULANDii.  Nuis  compui^é  du 
pcnbet-de^toffa  -floiiiss  ei  broyées,  mêlées 
ivre  un  cinqni(>mo  d  hrrbes  polagèics  hachées, 
le  tout  assaisonné  de  bcuire.  do  sel,  de  poivre 
ttéet  gingembre.  Alimani  irlandais;  substan- 
tiel cl  assez  agréable. 

Cml^muM  aramalieufl.  Genre  de  la  fa- 
Diiilèrdcsaroïdéf.$  ci  de  1  bcxandrie  monogynic. 
O»MoirtMi-b0 1^  ft  là  raèiDO  de  Vaeom  eala- 
mis  oli  canne  niomaiique.  Celle  racine  icrc, 
aiaèDe»  Ar(>maii/)ue,  Ipqiquc  ot  cxciuiutc,  croît 
ea-fimdrc,  «a  Alsmee,  on  Hollande,  en  An- 
CMteiTfc  et  en  Tarlaric.  sur  lei»  bords  des 
lossés,  dan»  les  lieux  humides;  on  rcniidoic 
conme. aromate;  et  elle  entre  dans  quelques 


-nrm  f'N 

Tout  le  inonde  s'accorde  à  reconnaître  que  ce 
mois  qui  cooimcncn  l'annce  est  l<>  plus  favorable 
à.la  bonne  chôro  ;  le  temps  des  éirciincs,  la  fôtc 
d«|rAeis,qui  est  aussi  celle  des  pAlissiors,' moti- 
vent des  réunions  qui.  en  rariliîant  les  rappro- 
<î|bfifn0ilts^4â  funùile«  élcigocm  lus  haines  cl  rél:i- 
bKsMttf'It.eoraîaUlé.  C'est  un  temps  d'amnistie 
ot  de  jnbilalion.  Ce  mois  parUigc  a\Li  l  iui- 
lomne  l  avaniage  de  rassr^inblcr  les  pinduolions 
les.  plus  lailcs  |M)ur  i  xn  1er.. «l,^aliï.l'auc  noire 
l^annande  sensualité.      ti  „i,  .ir  .  i.  ;, 

La  viande  do  bom  heric  esl  exeellenlc  ;  le 
boDué,  te  >eaM.  le  iux)vi(,0ii;,  h>,  cûdiun  sont 
«boadMIe  ;'0b  troore  èà  frmndc  quaniiié  toute 
espèce  de  {♦ibicr  el  de  volaille,  le  sauj^lier,  le 
daim  de  l'aiinée.  !<■  (  hcxrcuil.  le  liCvre.  l'ou- 
lardc,  I  oie  grasse,  les  oies  el  les  canard^  do- 
mestiques et  sauvages  ;  \n  perdrix.de  toute 
espèce,  les  bécasses,  bécassines,  bartavelles, 
alouoites,  rougc-fiorge^  ;  les  f.iisaiis,  lus  coi]s 
de«bru!r^  la  g^notle,  b|siu^ce|lf,  lovanneau, 
le  pluvier  dord,  eic.t  elç. 
c)É!B)pmson* .1  l.'e$lurgoon,  le  thon  frais,  le 
saiBlneti,;  ta  truite,  le  turbot,  lesmcrTans,  Iç 
càbOlaud,  le»  lii9^i^edi,J^^pQ(1(W^;|^.^- 
veiles,  les  huîtres. 

uiJùu  légn^Pf  c^wche  :  Laitue  a  couper, 
(Mrtnélr'ifidiiii .  P0f»îil«  i.pguT^nor,  cresson  ^c- 
osôille,  ostcagOiUr  asperges  ver  les. 


Jfilan,  cabus,  à^sses  cOl?s,  poireaux,  ci- 
boule, salsills,  jçcro^on^ros  ;  chcrvis.  màciics, 
raiponces,  persil,'  oseille,  épinanfaV  ''^'*'  'i^'^^i^  ^'' 

Serre  à  légumes  :  Clioux-flours.  célf^rf^rar?, 
rave  ordinaire,  barbe  de  capuiln,  chicbrée 
frisée,  polirons,  courges,  cardons,  caroilC^ 
cbcrvis,  panais,  navct-s,  bclleraves,  i^omm^^e'  ^ 
terre,  oignons,  salsifis. 

On  n'a  en  fruil>  que  ceux  conservés  dans  le  ^ 
fruiiièri       ,  ;  ,      .        ,  ".vm 

Le  raisin  quK  lîvec  deS  80fiîi;'péia  à^ëb'^Ufi'^ 
conservé;     .        ^     .  ,       •  7'^- ^'^J'^^'t- 

L*cs  poires  de  Saint-GenmaiiJ-,  -i-  hlflnf  ;m 
Berri,  — Virgouleuse,  —  passc-Colmar,     hbn  * 
cliriMien.  —  beurré  d'Arernberg,— -  beV.îrfiaO- 
nionlcl,  —  Charles  Van-Mons,  — .  L(;OpoJtl  H*, 

—  passe-fardlVc,  —  belle  angevfnè;^'  . 
Les  pommes  Rcinelle  d'Angleterre  — rîén?»»',  " 

—  crise.  —  de  Canlorbéry.  —  Uawthorndetl.  . 

—  rcnouillel  jaune.        '  .^  Vv^^ 
Dans  les  jireniicrajotiii  de  janvier.  les  ciràn^' 

ges  de  Portugal  commencent  h  venir  à  Wrts;^ 
ain.si  que  les  délicieuses  pctilcs  mandarines^ 

FÉVRIER. 

lisl  le  crescendo  de  son  prédéccssijur  ;  pf&il 
le  temps  du  carnaval,  des  indigesllpnv.  oo  pôiif 
parler  plus  polimcut,  des  fausses  digestions.  Là 
viande  de  boncberie  et  la  charcuterie  sônt 
aussi  rechcrtiiécs  (lue  dans  le  tnois  de  janvier; 
le  çibier.  plus  rare,  nemanque  pas  çncore.'tci' 
malles  des  courriers  ei  les  (  Iiemins  de  fer  rc- 
jeorgcnt  de  dindes  aux  truites,  de  p:llés  de 
Inie  gras,  des  terrines  qaî,  du  nord.  dU  lAiilfi)^ 
accourent  vers  ^aris  pour  devancer  le  'ai- 
réme  :  Nérac.  Strasbourg  ,  Troyes  ,  Lyon'  , 
Cabors,  Périguoux  rivalisent  do  /.éle  cl  d'acli- 
V  ité  pour  nous  combler  de  délices;  D\i  fMrij^o^ 
à  Paris,  les  irulîcs  exhalent  leur  surrulrnt  par- 
fum, à  l  'approche  des  jours  gras  :  la  gloire  do 
la  volaille  est  an  eombie;  les  j^cfmets^  les  pou- 
lardes, les  oies,  les  canards  sébtV^ssi  aDOn:^ 
danls  que  recherchés.  '   j  ' 

Les  poissons  cl  les  légumes  kpitt' lés- ni(in7e$ 
qu'eii  janvier,  les  clmmiHgnons'soilCébHifiiîiiâ^ 

On  a  encore  quelqnes  {grappes  de  raîsînt 

Lus  poires  de  Colmar,. —  muscat-LalIcmandi 

—  orange  dliivér,  <î— '  belle  reîne  d^er;  ' 
Les  pommes  de  fenouillet,  —  ealvi!Ir.  — 

chàiaiguicr,  —  rcinelles,  —  farp.  —  Blpnhcim 
Pippin,  —  Golden  Dropp.  'f  '^- 

•       ■     MARS.  ' 

Les  poissons  apparlicnn^Mit  aussi  bien  aux 
deux  moS»  pinéoMcnts  qi»*4  celui  ci,  mais  mars 

est  l'époque  df  Icnrptoire.  On  voit  arriver  à  îa 
halle,  en  quanti ié»,^esluigcou,  le  saumon,  le 
cabillaud;  la  bapTiue,  le  larbol,  le  CuriMUIin,  les 
soles,  les  canrfiels.  les  lim»indes,  les  truites  db 
mer,  les  hunres  vertes  Cl  Idanchcs  de  Dieppe, 
jdii  tiçi«|^)lcs  el  de  Cancule.  .  ^^ftjéi»:!  " 
.'Lè.«.  poissons  d'eau  douce  i^ )6i(r)ivMijis 
Abo.id\Qls:  Ic^brochciî,  lo'^  cirpcs,  fcs  truït^s, 
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coujon,  la  \>réme,  le  biirbilloi)  et  i«  lancbe, 
fmmi  avep  9019  mérii^  parMliar,  vieniiODt, 
jicnaani  le  temps  du  parânte,  où  le  poisson  est 
d^j^jjcur^.  (|c  (ncLlIcuro  qualité,  remplacer  les 
viandes  que  rauloril(3  ecclé&iosliquc  exile. 

.j(<ps  h'^uiiics  dçee  mm  mhH  à  pan  près  cwx 
des  pri'n'ilciits,  mais  iîs  doviciinniil  plus  r.jres 
Cl  Uian(|ucul  dui^ualilc,;  lu;»  purcob  du  liaricott», 
de  poîti^  dû  lentille^  «a  moBirepl  -ponfUnit  en- 
core avec  avantage 

On  a  en  légumes  sfir  cotickc  :  Âspcrgcs, 
radis,  raves,  persil,  oseille,  cerfeuil,  lailues 
pommées,  caroUes,  pois  hfttife»  haricots,  choux- 
fleurs. 

'^n  pkinc  terre:  Oscille,  épiiiards,  chicorée 
8iQ^va{;o,  poin  r.  Uiluc,  paaais,Ceileuil,  persil, 
rVambr  (iilauclii),  navatf^  ()cs  pousses  tendres), 
chQUr^  (ordinaire^. 

'  Strrc^  ^  Ié^JMy«9  ;  CaroUcs*  navets,  boUe- 
r-.vr  .  pommer  do  torrc,  oignons,  chouK>*raves, 

céjuii.  ,  ... 
'  te  fraiiitr  fournit  : 

Lch  poii  L's  (Je  Cuiillat  ;  —  Coliuar  d'hiver  ;  — 
bergamotlu  do  Pculccole; — épine  d'hiver;  — 
orange  d'hiver;  —  hon  chrétien  d'hiver;  — 
royale  d'hiver ^-^anlMnHlc;  —  Elisa  d'Ueyst.- 

l^es  poinincs  de  reinette  du  Canada';  - 
Grise  ;  —  Franche;  —calvUlc  hiaoc  ;  court- 
pendu  ;  — .  firaQca|u;  -««Miaigiiier;  —  Pear- 
son'»  platç.  .  . 

AVRIL. 

.  *  .  ■ 

Si  09  Ifiapa  de  ramé»  èsl  le  plus  agréabTe, 
il  est  aussi  le  plus  inyral  en  voiaiUes,  gibier, 
léntflMS  et  Truiia. 

Mt  aloses  remornient  alors  les  rivières,  le 
tcraps^paseal  ramène  l'agneau,  elle  jambon  de 
Bayonn(»rt  de  Maycnce  sont  de  siiison 

Les  asperges  commencent  a  poiult-i  u  la  lin 
deaoaMia. 

On  peut  disposer  m  Irfjumrfi  sur  couche  : 
LaMttUb,  diJCoréc  fimk*,  chuux-lk'ur^,  pois, 
hsrîeoai. 

Pleine  terre  :  Aspcr^os.  laitue  panion,  chou.x 
d  ¥<ictli,  cboux-tleurs.  cramb^s,  brocolis,  pois, 
fèves,  oseille,  persil,  cerfeuil,  oignou  bianc, 
choux  et  navets  (le»  pousses  tendre»). 

IjC  J^ttitirr  contient  eneore  : 

Les.  p0M'ei>  de  tlalillm-  :  -  nuiMuii-Lulleniand  : 
bergamotte  de  Uollundo  ;  —  de  IMques;  —  do 
la  Pentecôte;  —  de  Soulers;  — bon  clmUien 
d'hiver; —  bcUissinie  d'hiver;  — Klisii  d  lleysl; 
— Simon  Bouvier  :  —  Prévost. 

Les  pommes  de  reine-Blaiicho  du  Cnnada; 
—  gris;.*  du  Cauada  ;  —  de  Bretagne  ;  —  grise  ; 
~Aéa;Gaux;-«  4nlviltfr  Uane;  —  rouge;  — 
faro  ; — court^pendu  ;  — châtaignier  \  -^Newton 
PippÎB  ;  Victoria, 


MAI. 


çoit  cet  hêurenx  mois  <pri  cntro  la 

porto  iu  .  mnqucrcAux  cl  à  tout  1c  poisson  de 


ne^ux.  Le  beurre,  avec  la  priiBaw4%,||0);|^ 
est  dans  Imite  sa  bonté.       *  ^ 

Les  légumes  sont  plua  ahondants,  on  a  siU/ 
couche  :  Chicorée  Irisée  d'IluUç,.chau&-ÛC9i^ 
melon»,  haricots,  concombres. 

Ka  pleine  terre  :  Asfioiges,  pois,  fèves,  tai- 
tucs,  choux  d'York,  cnnir  de  liu  uf.  pain  dq 
sucre,  navets  hâtifs,  choux-llcur?,  brocoljs^ 
crambéli,  raves,  radis,  céleri  à  eoiipcr,  poir'ife^ 
;i  milles,  rirlichauls.   o-,ei]|c.   penûl»  CCrfeufl," 
cslia^nn,  pimprenelle,  civolie. 

Le  fruitier  ett  jtreBque  enlièremenl  é^V^i 

Les  poires  sont  ciM  orc;  celles  d'avnîT  ^  ' 

Les  autres  fruits  sont  ceux-ci  : 

Guigne  à  f^uil  noir;  — cerise  précoce *8c 
Monireuil  ;  —  cerise  anglaise  bWivc  ;  —  b'npr-; 
rcau  de  Rud  ; — les  pommes  de  rcincUc  d  d^. 

JUIN. 

jouissatic.  s  \('gélales  augmentent  et  1rs 
jouissances  solides  diminuent.  Le  luenf  t^l 
tnoinÀ  bon,  mais  les]ennes  poulets,  la  poulanjlc 
nouvelle,  le  dindonneau,  le  caneton  de  î'ouen, 
les  coqs  vierges  et  h^s  pigeons  arrivent  m 
ahonilanoe.  Los  ir-gumes  do  choix  remplissent ^ 
les  tables  des  amateurs  de  verdure. 

0»  penf  disposer  en  Irtjiimea  de  anche  :  .^'y 
bergnies,  concondires.  tomates.  ' 

En  pleine  tem  :  Tout  abonde,  aspergf's  (on 
cesse  de  les  cou[)er).  arlieliauts,  pois,  céîcfi 
blanc,  choHX-flcurs  (pour  i'autonino).  fèves  de, 
marais,  laitues,  romaines,  chicorée  fine  d*dti$V  ' 
raiponce  ((in  dn  mois),  chonx  rœnr  de  bœuf, 
idem  cabus  blaoc,  o^gqoa  blanc,  épinards,  ha» 
ricols. 

On  a  eu  fruits  : 

Les  framboises  à  partir  de  la  mi-juin  ;  —  leS 
gaignes  ;  les  dernières  no  passent  guère  le 
qninze;  —  les  cerises,  les  variétés  précocis,'* 
les  atilres  à  la  lin  du  mois;  —  le^  bignrreanx" 
pendant  tout  lo  mois  Cl  les  groseilles  à  grappe^ 
et  à  matiuereau  ;  —  les  polr«  blanqucttps.  / 

JUILLET. 

La  finesse  excellente  du  veau  dp  Ponloise 
anime  ce  mois  qui  esl  un  temps  d'épreuve  <^t 

de  patience  pnnr  les  gourmand^;  ecpendantles 
CiUlles  et  cailleleaux  commencent  à  braveriez 
prohlMtiuns. 

l):nis  les  poi>>ons  de  mer.  les  limandes,  les 
maquereaux,  les  moules,  la  raie,  le  saumon, 
les  soles  sont  encore  plus  abondants  qu^  de" 
coutume. 

On  récolte  tous  les  légumes,  les  ponnnes  de 
terre  bûlives.  la  tétragonc  remplace  l'épinaro. 
Les  fltiiirs  de  rqrangcr  sont  épanouies;  c^ési 

le  monieiU  (l'cii  faire  provision.  "      .  ^ 

IjCsfrnUx  sont  plus  abondants,  el  Von  a\ 
Les  lignes  en  ]jleine  nialUfité; —  lesabricois,'" 
la  pins  grande  partie  des  variétés;  —  les  rer\-'  ' 
*es  anglaises  tardive»;  —  belle  de  C^àlcnay';'" 
*-roîn«  Hortense;  —  CMerrj  Drrtîie:  —  fçl*  '' 
bigarreaux:  —  les  poches  IrMnrs:  —  T'iv mt^  ' 
pfiiohQ  blancha;  —  la  p&(4)?  ^C'^U'ï^I^o,]^]^ 
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ChùrlrcttK;  —  à  hec.  ~  Les 
prun^v royale  de  Tours;  —  de  Monlforl;  — 

Monsieur  liilif  ;  —  diripri^c  rougfi;  —  Sainl- 
Pîcrrc.  — Les  jioircs  rousselol  haiif;  —  muscal- 
Roberi;  •» cuisse-madamc  ;  —  Madeleine;  — 

—  ('pargno;  —  citron  dos  Carmps  ;  — doyenné 
dulé;  —  beurré  Gritïarl.  —  Les  ponmicscal- 
TiHc  d*âé:  —  api  d'été;  —  Bbrovitz  Ky  ;  — 
— :$BiDirJeaii;  —  tFanspàrcnlc  d'Auréouu 

AOUT. 

lii  bonne  chère  languit  encore  ;  îl  faot  fts- 
complcr  les  iiroduils  de  l'hiver  cl  manger  les 
lapereaux,  les  levrauts,  les  perdreaux,  les  tour- 
tereaux, véritables  infanUcidos.  —  L'aibran,  le> 
marcassin  sont  les  nouvcaul('>  do  ce  mois. 

Les  légumes  sont  tous  ceux  de  la  saison  ;  les 
melons  sont  mûris  et  les*  nrtichonts  sont  en 
plein,  rapport. 

tes  fruits  sont  excellents  cl  abondent. 

iLCA  cerises  du  Nord  ;  —  do  la  Toussaint.  — 
Les  abricots,  les  dernières  os^èces;  —  surtout 
l'abricoL-pCclic.  —  Les  fifrucs  en  plein  rapport. 

—  Les  pCclics,  —  Les  prunes  reine-Claude;  — 
Damas;  —  mirabelle;  -  -  perdigon;  —  pAche; 

—  Monsieur  tardif;  —  reine  Vicioria;  —  ponds 
Seedling;  —  drap  d'or  d  Espcrcn.  —  Les  poires 
bcU^ssime  d'été;  —  épargne  ;  —  Salviatî  ;  — 

—  ai*ange rouge;  — épine  rose;  — Angélique. 
Les  pommes  rambour  d'été  ;  —  basse  pomme 

rouj^^e  ;  —  blanche  ;  —  de  Jérusalem.  —  Les 
aMpoçteK^  —  et  les  noix  en  cerneaipi. 

f..  SBPTBMBRE. 

Les  Imitres,  selon  le  proverbe,  deviennent 
mangeables,  innis  les  vrais  amiteurs  atlendcol 
décembre.  Le  gibier  est  déjà  bon,  mais  il  sera 
mdITéur  tjans  les  mois  snivanls.  La  grive  de 
vigne  c&l  à  son  point,  le  guignard  traverse  les 
plaines  de  la  fioauCe.  Les  ariicliauts  sont  re- 
marquables par  leur  bon  goùl  et  leur  délica- 
tesse ;  les  meilleurs  viennent  de  Laon.  Les 
œufs  abondent;  et  c'est  Id  Mmnentd'en  faire 
provision.  ■    .  ,  • 

.Toasîes  légumes  sont  en  abondaDoe. 

te  pnis-oii  de  mer  est  nouibreiix  et  varié  sur 
les.,^Qarcbqs  ;  on  y  voit  les  saumons,  tuibots, 
esturgéons,  mertana,  carrelets,  éperlans,  ho- 
mards, sardines  fraidies. 

Les  fruits  Monl  dam, leiw  gloire  et  leur  nomkre 
augmcttli:,  on  a  : 

Lies  pfiches  qui  ont  acquis  tontes  leurs  quii«< 
Jités  ; 

Les  pccliL's  Brugnons  ;  *  • 

jLcs  figues  d  aulonme  si  Ton  a  eu  soin  de 
pincer  l'cxlrt-inilt'  de;  lir.inebes; 

Les  prnues  rciiic-Clauda  violette  ;  — *  Damas 
de  Mlontgeron  ;  surpasse  Monsieur;  -^'(Tma 
pn'e  rou^'e  ;  —  Sainte -Calberinc,  les  deux.^ 
riéllîs;  —  dame  Aubcrl,  rouée  et  blanche:  — 
coli^tclic  d'Allemagne;  —  dllaUc;  —  taidive 
de  Châloas  ;  —  d'Ageii.  . 

Lès  poires  beurré  gris;  —  d'Amanlii; 
d'Angleterre;  —  bon  cliréiieu  d'<^té;  —  d'au- 


tomne; —  de  Bruxelles;  —  William;  —  épine 
d'été  ;  —  bergamoiie  dtt  Braxenés,  ^  boàno' 
des  fées  ;  —  caillot  roMi;  —  gros  rànisèlet;' 

—  doyenné.  •  ;  •  • 
Les  poranes,  relnefiè  Jàhnèf  hâiîvé;  rii- 

neiie  d'iUé  ;  —  lielle  d'aofll  ;  —  pomponné' 
d'Amérique;  —  grosse  d'Amérique;— Ram« 
bour  d'été;  -  ni  de  Rome.     ^  ^     "  ■ 

Les  cerises  du  Nord  ;  — les  gridllés  èxpoéfies' 
an  nord; —  les  noiselics.        ^  i  s  ^  *^ 

Les  jouissances  alimentaires  redeviennent 
nombreuses  et  vives,  le  gibier  et  la  volaille  y 
contribuent  ft  l'énvi  :  Tes  l>étasses  <Ai  nord.  les 
bécassines,  les  bcr-figues,  les  cailles,  les'fai- 
sans,  les  lapereaux,  les  levrauts,  les  mauviettes, 
les  pendrennx,  -les  poules  d'etm,  les  sarcelles, 
les  rouges-^or^es,  les  outardes.  Le  bœur.a 
pas.sé  l  été  h  s  engraisser,  le  mouton  est  plus 
succulent  ;  le  vea-i,  inoins  délicat  qu'au  prio- 
temps,  u'esl  cependant fSs  à  dc'-daignCr. 

La  nian'c  t  raiclu'  est  resplendissante. 

En  poissons  d  eau  douce,  ou  a  rangtiillfi,  le 
brochet,  la  carpe,  les  «Cfèvlsscf.      ^  '  ^  , 

Tous  les  légumes  ahondenl,  excepté  les poU^ 
cl  les  lèves;  on  a  la  chicorée  frisée,  céKTiV 
oignon,  patates,  chotfr-fleurs,  cardons,  urii- 
clnnls,  <  liDitx  rlc  Bruxelles,  à  profusion.  »  '  '  " 

Le  nombre  des  fruits  s'ncrroU  ;  on  a  : 

Les  lignes  d'autonnic,  jusqu  aux  gelées; 

Les  p6elie^  tdnirable  jaune;  -«"snguiné; 
— pavieou  pomponne;  —  persique;  —  jaune" 
lisse;  —  grosse  nùgnonne;  —  violette la«iive, 

Les  prunes  mirabelles  d'octobre;  reind- 

—  Claude  d'octobre;  —  "Waterloo:  —  bifère; 

—  de  la  .Saint-Martin;  —  Coe's  golden  drop; 
crassane  ;  —  monillo-bondic  ;  —  verte,  longue, 
jaspée;  —  doyenné;  —  beurré  CapianMMIBl;. 

—  rose;  —  gris;  —  Dumortier. 

Les  poires  berganiotte  d  nutomne;  —  belle  ' 
et  bonne;  —  Marie-Louise;  —  Saint-Michel 
areliange;  —  délices  dn  Snrdaigtie;  — duchesse 
d'AiigouICmc.  —  bcïv  de  Monliguv  ;  —  Sylf 
vnnge.  .    •  • 

Les  coings  ;  ■    ,    -  ■ 

Les  pommes  ramboi^r;  —  gros  pigâon;  4- 
reinette  d'Espagne;  —  blanche  d*Esp;ignc;  -+ 
violette.  - 

Les  ndfles  pucUlies  pORr  ^i'ird  ittts^b  sur  la 
Tteîlle;  .,  .  .  , i:  - 

Les  cormes;  ,  •  '. 

Les  framboises  des  qmiTQ  salioat; 

Les  amandes; 

Les  châtaignes  é(  hs  nanDoé  ;  —  lei'toi- 
setter  avoc  lissc^. 


i.i 


nûvbvbrb: 

Ce  mois  nous  roornît  lOules  les  v  iandes  Or- 
dinaire^, de  la  boncherie;  en  gibier,  les  Cannr- 
deaux  et  les  canards  sauvages,  les  lapins  de 
carénne.  Ics-Iiévrt9.  les  maruv?ettes,  les  per- 
dreau*, les  rotJgWï'de  rivière,  les  faisandeaux^ 
les  tourtereaux  et  les  jeunes  ramiers  ;  en  vo- 
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killes,  les  canards  elles  canetons,  les  chanons, 
l0t  dindoK  et  les  oies  gnsses,  les  pintaaes  et 

les  panneaux,  les  pijçcons,  poulardes  cl  poii- 
lols;  on  î)oi^sons  de  mer.  IVî^lurgoon,  It»  ha- 
reng frais,  les  Iniîlres  blaru  lies  ol  vcrloà,  lo^ 
Himndcs,  maquereaux,  iiicilans  cl  moules,  le 
!;urmulct,  la  lolte,  le  bar,  la  raie,  le  roogel  <  t 
la  vive. 

0»Bmti§wiiêt  sar  couche:  Asperges. 

En  pleine  terre  :  Oignons ,  choux-fleurs  , 
choux  de  Bruxelles,  cardons,  scariole,  pommes 
de  terre,  chicorée,  céleri,  betteraves,  chervis, 
borbc  de  capucin. 

Le  verger  est  désert,  le  fruitier  le  remj»Iacc; 
voici  les  ir(^sors  qu'il  doil  conserver  jusqu'au 
printemps  : 

Le  ciiasse]a>  dans  toute  sa  fraiclieiir; 
•  Les  poires  Crassane  ;  —  Sylvaugc  ;  —  Martin 
tee  ;     dbdiesse  d*An|;onlèmo  ;  —  Golmar  de 
Van-Mons  ;  — beurré  d  Arcîiiberg  ; — d'Anjou  ; 
—  Duquesne;  —  incomparable;  —  Xliouin  ;  — 

Easse -Col mar  gris;  —  Derg^molle  suisse;  — 
ezY  d'Eclia^crle; — bonne  ente  :  —  calebasse 
àf*  Nerckmann  ;  —  doyenné  gris  ;  —  délices 
dllardempoul;  —Joséphine;  —  marquise  d'éié 
el  d'Mver;  —  Saint-André;  —  Philippe  de 
France;  —  reine  des  Pays-Bas;  —  Soldai  la- 
boureur ;  —WcUinjglon;  —  Gilic.  6  Gille. 

Les  fMfnmês  reinette;  — >  api;  —  calville 
et  presque  toutes  les  variétés  qui  n'ont  pas, 
comme  io>  jioires,  une  courte  durée. 
Les  grenades  arrivent  à  Paris. 

DÉCEMBRE. 

On  a  toutes  les  ressources  possibles  en 
viande  «le  boucherie  et  en  cliarcuteric  fralrlie. 
Parmi  les  volailles,  ou  ueul  faire  un  choix 
entre  les  «lapons,  les  dinaon^,  les  gros  pigeons 
el  les  beaux  poulets.  Dans  le  gibier,  les  faisans, 
les  lapereaux,  les  levrauts,  les  niauviclles,  les 
perdrix  de  toutes  couleurs,  les  pigeons  ra- 
miers, les  pluvicr-s  dorés,  le»  vanneaux,  les 
poules  de  bruyères,  les  gelinoies.  lesontardc^. 
La  venaison,  souvent  le  sanglier,  le  chevreuil, 
le  daim. 

C'est  h  mnillem  e  époque  pour  se  faire  en- 
voyer les  fameux  pûlés  de  Slrasbours.  de  Tou- 
louse, d'Amiens,  de  Chartres,  de  Plthivicrs, 
de  Périguenx,  d'Ab])Cvillc,  ainsi  (jue  les  ter- 
rines de  Nérac,  les  jambonneaux  d  Espagne  et 
les  cuisses  d'oies couli les,  la  charculeriedllalic, 
de  Lyon,  de  Troyes,  de  Tonraino  et  de  Pro- 
vence, 

Les ,  Idgumet  de  décembre  sont,  iur  couche  : 
Radis,'lûtue  &  couper,  persil,  estragon,  cerfeuil, 
asperges. 

En  pleine  terre  :  Choux  de  Bruxelles,  idem 
nian,  UemîL  grosses  côtes,  salnfis,  seorso- 
nCrcs  uiftches,  raiponces,  dpinards,  cerfeuil, 

persil. 

Serre  h  légumes  :  Carottes,  navets,  bette- 
raves, panais,  chicorée,  barbe  de  capucin, 
escirole,  choux,  câori,  cardon,  cboux-fleors. 


Le  fruiUer  est  encore  tré»-^iengar»i  ;  U^m» 
terve  : 

Chasselas  ; 

Toutes  les  poires  d'automne  el  d'hiver,  tes 

principales  sonl  : 

Les  poires  Crassane;  —  Saint-Germain  ;  — 
\nglelene  <!'lii\er;  —  Colmar;  —  Lonise- 
l)oime-ancienne  ;  —  rovalc  d'hiver  ;  —  Héricari 
de  Thury  ;  Beay  de  Lamotte;  ^  d'Aleneon  ; 
—  d'Anjou  ;  -  de  Malines;  —  archiduc  Char- 
les ;  —  marcpùsc  d  hiver  ;  —  bergamotte  Sa- 
geret  ;  —  virgoulcuse  ;  —  soldat  laboureur^  — 
lirincesse  Charlotte;  —  merveille  d'hiver.  ■ 

Les  pomnieîcalvillo  blanc  ;  —  fenouilletgris, 
rouge  ol  jaune;  —  rambour  d'hiver;  -—Châ- 
taignier; —  api,  les  deux  variétés:  —  ci^vt- 
pendu  ;  —  le-,  reinettes:  —  Alexandre;  —  de 
Jauné;  —  Monlalivci;  —  liibsloa  Pippin{  — 
Perle. 

CalliBsnnfi  n'Aix.  Petits  gâteaux  glacés, 
plais,  de  forme  ogivale,  secs,  faits  de  féeule 
cl  d'amandes,  coûtant  2  fr.  50  c.  le  1/2  l^lo. 

Dessert. 

Cnlmar  (  Loligo  calamnrhtm  ,  cnlamar  en 
vieux  frauçaib).  Genre  de  iiioll  ibiiaes  de-  la 
classe  des  céphalopodes  acétabuliièree.  Ces 
animaux  ont  dans  fo  dos.  an  lieu  d'une  co- 
quille, une  lame  cartilagineuse  en  forme  d'é- 
pée.  Leur  corps,  pins  allongé  que  eêlni  de  la 
seiche,  est  lisse,  garni  lalcralcnicnt  de  na  • 
eoircs  dont  l'ensemble  forme  un  rhom- 
oïdc.  Les  calmars  se  montrent  momentané- 
ment sur  le  littoral  de  tous  les  continents,  où 
ils  séjournent,  en  nonibre  considérable,  le 
temps  de  la  ponte  seulement,  puis  ils  dbpa- 
nisscnt  pour  ne  revenir  que  Tanniîe  suivuiio. 
O'S  animaux  nagent  h  reculons  avec  uue 
excessive  célérité  au  oiovcn  de  leur  tube  lo- 
comoteur qui  leur  sert  i  refouler  Peifii;  l*est 
parcelle  raison  q  l'ils  peuvent  s'élancer  comme 
uu  trait  hors  de  l'eau  cl  qu'ils  écboucal  sou- 
vent sur  les  côtes. 

U  y  a  82  espèces  décrites  de  calmars.  Cés 
animaux  s'avancent  rarement  vers  les  régions 
froides;  ils  sont  assez  communs  dans  les  ré- 
gions lemnérécs;  mais  c'est  surtout  dans' h 
zone  tonifie  (pi'ils  sont  h;  plus  abondants. 

La  chair  des  calmars,  connue  cl  rechcrdiéc 
(les  anciens  Grecs,  ne  l'est  pas  moSns  de  nos 
jours  Kn  f  flVt.  les  Chinois  les  aimonl  et  en 
consonimenl  beaucoup;  les  marchés  de  l'Inde 
el  du  Brésil  en  sonl  abondamment  pour\us, 
on  en  voit  môme  snr  cenx  de  France.  C'est 
une  nourriture  fort  .-i^rn'able .  mais  d'asseï 
diriîcilo  digestion  pour  les  estomacs  qui  ne 
sont  pas  robustes. 

Cnloti-Kp;;ur  (Vin  de),  3*  classe  de  vins 
roug(>s  de  Médoc,  12  ù  i:i  degrés  d'alcool.  , 

lJalM4fère-llaflcl.  L'usag»  g^oMeme»t 
adopté  de  faire  diauffer  les  assiettes  pour  le 
service  de  table  ol  la  nécessité  de  tenir  clntids 
les  plats  du  service  ainsi  que  ceux  deslinés.aux 
besoins,  a  fait  créer  de  DOUVeitCK  nreOiles 
aussi  commodes  qu'utiles  pour  cet  UMfoJ  *  " 
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.  calorifère- Buffet  <lo  M.  Vir(or  niicva- 

lier,  d'une  fornic  éléganlc  el  gracieuse,  icm- 
plaee  très-nvantageasement  ton»  les  gonres  <le 

ppëlcs  que  l'oa  place  ordinairemenl  dans  les 
salles  à  manger;  il  a  surtout  l'innnense  avan- 
tage rrt^ooijiiser  le  combustible  eu  pouvant 
qhuuffcr  plusieurs  pièces,  de  .toIrA  iine  tem- 
pi'fLiture  convenable  tout  un  service,  cliauffer 
d^à  us&ieM.us.  On  s  en  sert  aussi  uuui;  cbauder 


.xJpiUiewUleouCALviLLE  i^talvirium  maim-]. 
^Jfotn  '4rQ9à  exoelleate  -varuûé  âf  pomme»  à 

.  tôles  ;  il  y  en  a  de  rouges  cl  de  blanclies  ; 
(eùrs  propri('i('s  soaL  Jes^niâa^l^  que  e(eUeftdc$ 
autres  pommes.  ^/.V  ,     ".,  .       ■  . 
Calon.  Ëatt-de^vie  de  vin  de  palmier.— 

.J|0¥,  AlrcM)l. 

j^^  l^Muenberl  ^Orne).  Ces  fromaffca  ne  se 
;A|u^ni4]ue  lorsqu'ils  eoQt  affinés. La.  cioittc, 

.çi^un  aspect  assez  d(^sagréabîe,  envcloiïM  une 
pâte  blanche,  cri'meuse.  qui  coule  facîlemeDt 

,|;(^doiit  le  goûft,  quoiuu'un  peu  prononcé,  est 

|,ccjpeiidanl  trùs-a^rêable. 
'  j  lîc  i^Qnl  de  petits  di>;«pies.  de  1)  centimôt,  do 
iJiauièlro  sur  iî  de  hauteur,  (pii  se  vendent 

'  hC>  centniies.  .  , 

Cjimomllle  (Anlhemus).  Platitc  nu'dic  i- 

,.a|ll0i,de  la.  taïuille  iict>  sviiantiiéiées ,  tribu 
<|es^^corymbif&re6  ou  radîÂïs,  et  do  la  syngé- 
iH'^ie  polyj^aïuic  superflue.  La  camoniillL'  ro- 
^;gi^c,.(atU/i«JBt«  JU>^iii<),  gui  croit  uaturelle- 

]ii)e^l  Mps  toute  la  France,,  est  très-employdn 

ji^ll^^fl^acctue ,  soit  toute  la  plante,  pour  fo- 
tipe^L^tion  cl  cataplasnn  s ,  soit  ^es  0«Hirs  seu- 
lement, les  doubles  surtout,  en  infusion  dont 
Ic^  ^pri<3tés  sont  toniques,  antispasmodiques, 
n-lïfifuges  et  diapliorétiqiies.  On  relire ,  en 
(jy^]aiH  les  fleurs  de  cuinuiuille,  une  huile 

'  yo^HV^  vccdAtre,  dont  on  fsui  égaleinenl  usage, 

■  a  l'cxti  rlt  ur,  pour  frictions,  soit  en  tl^11,rjÇ|  fQÏt 


papiliooacées,  iribu  deà  ca-salpiniées.  L'hetmt- 
tosybnatamfihiammi^iilce^pètiodtùe  genre, 
est  un  grasd  arbre  du^^exique  ei  uariicuiièrc- 
meut  de  la  baie  de  CanipCehe,  luen  ooDntt>lft 
cause  de  son  bois  qui  fournil  une  leintnre 
d'un  L»eaM  rouge, Celte  ieinlure  s^t,>.cotre au- 
tres.. iws^jSS^.  à  falsifier  lea.viiisi  a«»|iiela^e 
communique  im  «iofil  styptique. 

i^tmmm  '  {Uiiai'wl,  Ùenre  dc^  la  poiyaadne 
pol^rfynie  et  de  la  fapnim  des  anodes.  iL'n. 
]  varia  aromatica  est  un  arbre  de  la  Guyane 
d(Vil  les  capsules  aromatiques  et  piquantes 
sont  employées,  par  les  nègres,  pour  dj>icer 
ceiiaios  aliments.  Vavorûr  Zeylmkea,  arbre 
lies  Indes  orientales,  donne  des  fruits  que  l'on 
niniirro  <hm  le  pays,  et  qui  ont  ie  goiU  de 

Canard  {Anax:.  (ienrc  d'oiseau  de  la  fa- 
uulle  des  laineliiroslres  et  de  l'ordre  des.pal- 
mipèdes.  C'esidtt  eanard sauvage,  lypede otfne 
espèce,  que  sont  sortis  tous  nos  cauardH  do- 
mestiques. Lo  canard  sauvage  est  consid<?r('! 
comme  gibier.  La  chair  dn  canard,  soit  privé, 
soit  sauvî^e,  est  de  dp/Ucile  digestion,  ainsi 
que  celle  de  presque  tous  les  palmipèdes.  Ce- 
pendant celle  du  canard  sauvage  est  mutas  ia- 
digeste  et  pins  stimulante  que  celle  du  oanatd 
domestique;  mais  ni  l'une  m  l'autre  ne  convient 
aux  estomacs  irè&-délijçals.  .L^eana^ds  «1  ca- 
ne4ons  d'Amiens  el'de  Rouâa  sont  reooninife. 

Le  canard  partage,  avec  l'oie,  l'honneurrdo 
donner  uaissimce  à  «les  pAlés  li  ès-eslim<«j,  et 
qui  ont  rendti  les  villes  de  Toulouse  el  d'AucU 
si  chôres  aux  gourmets.  Vu l'^^loignemcnt  delà 
capilalf»,  ces  p;lt('s  se  font  dans  des  terrines  do 
fa'ieucc  ;  ut  si  celle  cnyelQpp&  n'^t  i^oim  nu- 
tritive,, elle  a  raviuilageafu- moins  de  servir  ft 
conserver  plus  longtemps  îe  précieux  dépAt 
qu'on  lui  a  conlid.  i)c  toutes  les  maui^res  4e 
iaire  voyager  les  Irufles  du  Périgord,  «elle  .«le 
les  amalgamer  avec  des  foies  de  canards  n'êfb 
ni  la  motus  a^féable  ni  la  plus  (économique. 
.  Le  canard  domesiique  [Mirail  rarement  Ja 
broche  sur  une  table  rccberchée;  .céiJuHin|n)r 
est  réservé  au  canard  sauvage,  auquel  une  vie 
indépendante,  active,  donne  des  principes  plus 
stimulants  ci  un  bien  autre  fupnei^  Ce  n'est 
pas  cependant  qu'un  jeune  c^iueton  de  Uouer. 
à  la  broche  soil  une  qhosq  toul  à  fait- iodifl^- 
rculc  ;  mais  sa  modestie  s'aecommode  mtei^x 
d'un  lit  de  navels  fait  dans  une  hraiso  siiccu- 
leiue.  Ou  le  sert  encore  a^x  cardous  d'hspa- 
gue,  au  céleri,  a^y  anchois,  i  la  chicorée, 
aux  con(!ombres,  aux  huîtres,  aux  olives,- 
la  purée  ver^)^«jixu)ult:^  de  Jeal^Jll^jjà  l'fta- 
lienne.  etc.  '  \  *  ,  ,       '  u\- 

Canard  sauvack.' Là' chair  agréaltikkv^ 
succulente  du  canard  .sauvage  forme  un  man- 
ger beaucoup  plus  savoureux  que  colje  du  ca- 
nard dohiestique,  ses  principes  sorit  aussi  plu^ 
excitants.  Ce  canard  suliil  les  mêmes  jjrépara- 
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ment  qu'à  la  hroclio.  où  il  consorvr»  loul  son 
luniet,  saos  rien  perdre  de  ses  autres  qualités. 

CttMiWI  on  Gatcbton  «on.  Votre  etnsrd 
(îlanl  vidé,  flambé,  retroussé,  etc.,  hardnz-lo 
et  le  mettez  à  la  broche  en  l'arrosant  avec  du 
bon  consommé;  servez-le  avec  le  jus  de  la 
lèchefrite.  U  faut  choisir  an  jeune  canard  ou 
caneton  bien  gras.  Rôt. 

En  supposaul  le  canard  un  peu  gro.s,  il  faut 
pour  sa  cuisson  : 

A  la  hrochc  avec  bon  feu   45  m. 

A  la  cuisinière  et  feu  de  cheminée.  35 
A  h  cuisinière  avec  la  coquille. ...  30 
Il  se  découpe  de  la  manière  suivante  : 


Les  filets  marqiK^s  pm-  des  points  5f)nl.  flaiis 
le  canard,  la  partie  la  plus  délicate  et  la  seule 
que  Ton  offre  à  ses  conTÎres. 

On  les  coupe  par  Iranclie?  longitudinales, 
en  commençant  par  le  n"  i  cl  en  obliquant 
légèrement  le  couteau^  le  tranchant  en  de- 
hors, on  remonte  alors  successivement.  Cha- 
que tranche  doit  «^tre  coupée  jusqu'à  l'os  sur 
leauel  un  glisse  le  couteau. 

Les  cuisses  se  coupent  ensuite  comme  celle 
du  poulet  ;  on  ne  doit  servir  ni  le  col,  ni  les 
ailerons  du  canard. 

CMiftr4  AUX  NAVETS.  Aprfts  avoir  vidé  et 
retroussé  on  poule  \olvo.  canard,  faites -le 
revenir  avec  du  beurre,  dans  une  casserole, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  de  belle  couleur  ;  passez 
ensuite  dans  ce  même  beurre  des  petits  navets 
tournés  et  d'égale  grosseur;  lorsfpi'ils  com- 
menceront à  se  colorer,  jetez  dessus  uue  cuil- 
lerée de  sucre  en  poudre  et  saulea-les  bien. 
Retirez-les  ensuite;  faites  un  petit  roux  mouillé 
avec  du  bouillon  ;  ajoutez  sel,  poivre  et  bou- 
anet  composé  de  persil,  ciboule,  demi-gousse 
d'ail  et  une  feuille  de  laurier;  mette/,  volro 
canard  dans  ce  roux,  et  quand  il  sera  à  moi- 
tié cuit ,  mettez  alors  les  navets  ;  retournez  de 
Imnps  à  autre  votre  canard,  en  ayant  soin  de 
ne  pas  écraser  les  navels  et  laissez  cuire  j\  feu 
doux  cl  à  petits  bouillons;  lorsque  le  tout  csl 
bien  cuit  à  point ,  dégraissez  le  ragoût  et  scr- 
Y^le  chaudement.  Entrée 

,€Stmmré  aux  pstits  fois.  Il  se  prépare 
de  la  même  manière  que  les  pigeons.  — 
Vov.  Piijeons. 

ôn  mange  encore  le  canard  ou  le  caneton  h 
la  sauce  à  l'orange,  au  verjus,  aux  olives,  à 
M  ^manêtêf  es  aàm,  en  sakmtiiie,  m  pàlé$ 


froids,  à  In  macédoine,  aux  petitx  oifMNlf,  0« 
beitrre  d'écrevistet^  etc.,  etc.,  etc. 
€immmré  sauvage  en  BALms.  On  (kit  rAtlr 

aux  trois  quarts  environ,  un  ou  deux  de  ces 
canards,  après  avoir  eu  soin  de  les  couvrir 
d'une  mirepoix  et  les  avoir  emballés  d'une 
feuille  de  papier.  Découpez  vos  canards  selon 
les  régies  pour  les  salmis;  tenez  chaudement, 
dans  une  casserole,  les  membres  et  le  jii& 
qu'ils  auront  rendu,  en  ayant  soin  qu'ils  m 
l)0uillent  pas.  Mettez  les  débris  de  canards 
dans  une  casserole  avec  deux  verres  de  bon 
vin  rouge  de  Bordottix,  la  moitié  d'uue  éolie- 
loto,  un  clou  de  |tlr«ie  une  phicée  de  mi 
gnonnetle  ,  et  faites  bouillti:  le  louj  Jyus- 
qu'à  réduction  de  moitié  ;  pa«»e%  dans  un 
plat  à  sauter;  i^oulez-y  une  sauce  finanr 
cière  réduite,  que  vous  aurer.  lonue  chau- 
demeul  au  bain-niaric,  et  fuitea  réduîro 
jusqu'à  consistance  d'une  saueo  latfl^: 
passe/  à  l'i-lamine.  jniis  ajoutez  une  eutl- 
Icréc  d'huile  d'olive,  le  jus  de  la  moitié 
d'un  citron  ;  saucez  les  membres  et  lies 
dressez  avec  des  croûtons  en  ca?ur,  gamis' 
de  truffes  et  de  cliampignonSL  éminc»^. 
Entrée.  "'      '  ^ 

On  sert  encore  ces  canards  A  M  fi/ro- 
linnif  .  à  la  M  garni  e ,  en  rarnhpe  ,  rôtis  et 
favciH  a  l'anglaise  .  au  jun  d'orange  rôtis,  etc. 
Entrées.— \o\.  Filet. 

Cmumràetm.  Nom  vulgaire  du  jeune  ca- 
nard. 

Cmmmâtm  (Vin  des)  Afrique  :  rouge,  S«  ser- 
vice cl  dessert,  16  à  17  degrés  d'aU  ool. 

Ce  vin  est  préféré  à  tous  les  viris  de  Mal- 
voisie par  les  vrais  connaisseurs,  parce  qu'il 
est  léger  et  qu'il  se  garde  longtemps;  e^est  un 
vin  cuit,  fait  avec  des  raisins  muscats.  Tôniquo, 
stimulant. 

I^BMle.  Ses  huîtres  ont  «no  renommée 

curopronup. 
Candi.— Voy.  Sucre. 

Cmmélr.  Opération  par  laquelle  on  fiil 
fondre  le  sucre,  on  le  clarifie  et  on  le  fait 
crisutlliser  plusieurs  fois  pour  le  rendre  dur  et 

transparent. 

Candlift.  On  nomme  fruits  candis  codx  sur 
lesquels  on  fait  candir  ou  ('risl.illi<^er  1^  SUCr0| 
après  les  avoir  fait  cuire  dans  le  sirop. 

Caae.  On  donne  ce  nom  à  la  femelfè  ân 
canard. 

CaDC-Petl^re.  Nom  vulgaire  de  la  pe- 
tite outarde.  Oiseau  dont  la  chair  ost  nourris- 
sante el  lacilo  à  digérer,  ce  gibier,  très-raro 
et  Irc  s-eslinié,  ne  se  voit  qu  exceplionnellr- 
uienl,  môme  sur  les  tables  les  plus  recher- 
chées.—Voy.  Outarde, 

Caneton.  On  nomme  ainsi  le  petft  du  -ca- 
nard domestique. 

Rouen  a  le  privilège  de  ces  jeunes  canards. 
—  Voy.  Albran. 

Canne  \  si  riu:  ou  Can.vmklla  iSaccha- 
ruj».  Lin.;  .Saccharophorum,  Ncck.).  Genre  dv 
la  triandrie  dlgynie  et  de  la  Aunille  des  gfa- 
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iniuéeb,  tribu  des  saccharindes,  Exceplé  deux 
espèces,  la  canne  ù  sucre  cylindrique  {laga- 
r»  cylindiicus^  Uo.)i  et  la  canne  n  sucre  de 
Ravonnc  [andivpofjm  Ravennœ,  Lin.)  qui  se 
trouvent  dans  ie  midi  de  l'Europe  et  môme  de 
la  France ,  totties  les  plantes  de  ce  genre  ap- 
parllf'iHU'ut  aux  contrées  1ns  plus  chaudes  de 
nuire  globe.  On  est  parvenu  cependant  à  les 
introduire  dans  l'Europe  méridionale,  particu- 
lièrement dans  quelques  provinces  de 
pa£ne. 

n  y  a  environ  huit  espaces  de  cannes  à 
sucro  cultivées  par  les  planteurs  :  la  canne  à 
sucre  officinale  (saccharum  ofjïcinarum,  T.iii.); 
la  caaiic  à  sucre  violette  ou  canne  à  sucre 
de  Batavia  [sacduirvm  vklacem,  Tussac)  :  la 
an  ne  à  sucre  de  Taîli  {$aeeharttm  Taiiense, 
lIorL.  Par.];  la  canne  h  sucro  di»  TiMicTilTu 
^(iccliarm  Teneiiffœ,  Lin.)  ;  la  canne  à  sucre 
du  Japon  {8ac(Mr»m  Japonicum,  Tbunb.);  la 
canno  k  sucro  sponlam'^c  {saccharMii  sponta- 
nem.  Lin.);  lu  caune  à  sucre  roseau  {saccka- 
rtm  arundhacem,  Retz]  ;  la  canne  h  sucre  à 
plusieurs  épis  [^icchtrum  pohjstachion,  Sw.); 
la  canne  à  sucre  du  Bengale  {mccharum  Ben- 
(jalenxe^  l\cU);  la  canne  à  sucre  rampante 
iHwseharimrepeni,  Willd.)  ;  enfin  lesMA^iiitrttm 
munga.  adincssnm.  Mcxicanum.  etc. 

Les  cannes  à  sucre  sont  des  roseaux  au  port 
élégant,  gracieux  et  léger  ;  aussi  les  cultive- 
t-on  souvent  dans  nos  serres  chaudes. 

11  Pst  ,\  prf'siim(*r  que  le  sucre  était  connu 
des  uucicub,  et  que  c  csl  celle  substance  que 
certains  auteurs  grecs  et  latins  ont  voulu  dé- 
signer soii'5  les  non:--  !  '  niif  l  do  roseaux,  sel 
de  roseaux,  sacchoiou  ou  sacckarum;  mais 
'qu'ils  ignoraient  absolument  l'art  de  l'épurer 
et  de  le  rafliner.  Les  Chinois  passent  pour 
avoir  su.  de|)uis  les  tPiii|is  les  plus  reculés, 
l'exprimer  de  la  cauao,  l'épuier,  le  blanchir 
cl  en  obtenir  une  cristallisation  sous  forme  et 
consistance  de  se!.  Il  est  certain  que  les 
Arabes  coonureul  le  sucre  bicu  avautlcs  Eu- 
ropéens, chez  lesaucis  son  usage  ne  parait 
pas  remonter  plus  loin  que  la  tin  du  trei/.icme 
siècle  ou  le  commencement  du  qnator/u^rue. 
C'est  à  peu  près  h  cette  époque  que  la  cullui  c 
de  la  canne  à  sucre  fut  introduite  de  l'Inde  en 
Arabie  et,  de  là,  en  Nubie,  en  Egypte  et  en 
Ethiopie  ;  on  la  naturalisa  peu  après,  en  Svrie, 
en  Chypre,  en  Sicile,  puis  à  rOc  ac  Madère, 
aux  lies  Canaries,  en  nspngno,  et  enfin  daus 
toute  rEiu*ope  méridionale  jusqu'cu  Provence; 
<'Tlc  no  put  réussir  dans  cette  dernière  pro- 
vince. Au  commencement  du  quinzième  siècle, 
la  culture  de  la  canne  h  sucre  passa  h  Saint- 
Doniiogae.  puis  dans  nos  autres  colonies,  aux 
Antilles. 

Outre  le  sucrf  que  l'on  rotiie  de  la  ranne; 
ceUe  précieuse  et  intéressante  plante  fournit  au- 
corc  des  sirops  que  Von  distingue  par  les 
épïlhét^s  de  fins,  groi»,  bâtards  et  amers;  plus, 
une  espèce  d'eau-de-vie  que  les  Anglais  ap- 
pellent rhum  et  que  l'on  nonuue  tafia  dans 


nos  (  oloni( '3  ;  enfin  un  vin  de  saveur  agréable, 
que  Ton  aromatise  avec  le  suc  de  certains 
fruits;  tels  que  oranges,  abricots  ou  aia^ 
uns,  etc.  Pour  cr  qtii  concerne  le  sucre,  sa 
composition,  ses  propriétés,  etc.  —  Yoy.  l'ar- 
ticle Sucre  ^  Eau  sucrée. 

Cuiiiiellc.  C'est  récorcc,  dépouillée  de 
son  épiderme,  du  laurm  cinmmomum,  arbre 
originaire  de  l'Asie,  mais  cultivé  particuliè- 
rement dam  Pile  de  Cevlan,  d'où  nous  vient 
la  meilleure  cannelle.  Ôn  en  dislingue  trois 
espèces  :  !•>  celle  de  Ccylan,  qui  est  la  plus 
fine,  est  mince,  légère,  d'une  couleur  fanvc 
claire,  d'une  oiieui-  suave,  d'une  saveur  aro- 
matique, agréable ,  piquante  et  léf^i'^renr^ni 
sucrée;  la.  cannelle  de  Cayenne,  plus  pàlc 
et  plus  épaisse,  la  plus  estimée  après  celle  de 
Ceylan;  >  la  cannelle  de  Cliine,  en  morceaux, 
courte,  rougeàire,  d'une  odeur  plus  forte, 
mais  d'une  saveur  moins  agréable. 

La  canelle  est  fort  stimulante,  on  ne  l'emploie 
Jamais  seule.  L'huile  essentielle  qu'on  en  retire 
par  la  distillation  a  une  action  encore  plus  ac- 
tive. 11  convient  d'user  très-modérûBent  de 
celle  substance 

La  cannelle  s'emploie  peu  daus  les  ragoûts, 
mats  par  la  finesse  de  son  arôme  elle  est  d'un 
usage  irès-commun  pour  les  compotes,  les 
crèmes  et  les  ealremcts  sucrés  ;  aussi  les  offi- 
ciers, les  eonfiseurs  et  les  distillateurs  en 
font  un  usage  plus  fréquent  qne  les  cuisiniers. 
Cette  substance  sert  à  aromatiser  certains  ali- 
ments, uolamuienl  le  chocoial.  La  cannelle  est 
employée  encore  dans  la  préparation  de  cer- 
lains  médicaments. 

CauBelon.  On  douue  ce  nom  &  uu  appa- 
reil d'office,  qui  sert  à  mouler  et  à  donner  la 
forme  cannelée  î\  certaines  friandises  en  pftie 
fine  (jui  portciit  (-gaiement  ee  nom. 

On  iail  dt-â  caaneloiKs  ù  ils,  à  la  niai  iiiclade 
d'abricots,  aux  fraises,  à  la  crème  de  Pilhi- 
viers.  à  la  pâte  d'amandes,  d'avelines,  de  pis- 
taches; à  la  ))arisieane,  au  chocolat,  etc. 
Enfin  on  garnit  les  cannelons  avec  toutes 
sortes  de  crèines  et  de  confitures. 

Cannes  (Vin  de),  Provence  (Var)  :  rouge, 
3»  classe,  12  à  13  degrés  d'alcool. 

Cantal  (Fromage  du).  Ce  département,  ri* 
rlie  en  bestiaux  et  en  pAlnragcs,  fournit  d'é- 
uoi'incs  auantités  d'un  très-mauvais  fromage, 
grâce  A  l'esprit  de  routine  et  à  l'obsllnatton 
ries  jKiysans  qui  sont  chargés  de  sa  confection. 
Il  se  vend  par  blocs  de  30  à 40  kilos,  à  80  c. 
le  1/2  kilo;  la  pâte  est  d'un  blanc  sale,  elle  a 
un  goût  butyrcux  et  se  rancit  promptcmeni.  Il 
n'est  guère  acheté  que  par  les  Auvergnats  et 
les  gens  du  peuple  qui  eu  mettent  parfois 
dans  leur  soupe. 

Mieux  préparé,  ce  fromage  acquerrait  une 
plus  grande  valeur,  pourrait  servir  aux  ap- 
provisionnements de  Ta  marine  et  deviendrait 
une  source  do  richesses  pour  cette  pauvre 
province;  mais  les  iVomagiers  du  Cantal  ont 
toujours  résisté    l  introducliou  de  mcilleurCâ 
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ni^'tliodes.  «H  oril  diassé  les  instructeurs  qn'a- 
vaicitt  appelés  de  Suisse  des  propriétaires  io- 
lolligents. — Desiert. 
Cantaloup    V.trtété  de  melons,  la  phis 

factlo  à  digérer  cl  ît  r'ns  ^-stiméo.  Originaire 
rie  I'"l(i!'Mi('(».  —\q\.  Cniendriei',  Melon,  Hors- 
d'œuvre. 

Canic-Perdrix  (Vins  de),  à  ll'';mr;iii(>. 
Languedoc  (Gard)  :  roage,  3«  classe,  14  à  16 
degrés  d'alcool. 

CantcH  ou  Kantebt.  DctixiC-nir  qualité 
du  fromage  do  Hollande;  ces  Iromages  sont 
rouges  à  l'extérieur,  ronds,  de  pâle  salée  mêlée 
de  clous  (1<>  girofle,  d'anis  et  de  jeunes  pousses 
de  sapin.  De&serr 

Caonane.  Nom  vulgaire  de  r<;«(ttda-Cflrd/<i. 
Torloe  de  la  Méditerranée.  Chair  huileuse,  co- 
riace, musquée.  Ses  œufe,  Iris-nourrtssanls, 
lui  soDl  préférés. 

Ca«d-tM.  Boisson  rafratclnssanie  et  nott^- 
lissunic  usilée  au  Brésil,  où  on  la  fait  avec 
du  mnïs. 

Cap  Breton  ^Viii  du),  Landes  (Guyenne)  : 
rouge,  3»  classe,  16  à  17  degré» d'alcool. 

Cap  do  Bonne-Espérance  (Vin  du]  : 
rouge  cl  blanc,  3»  service,  22  à  23  degrés. 

CafielaB.— Voy.  Cabeh». 

Caperon.  rVsl  Ir-  nom  (Vimc^  variélé  de 
fraise  d'un  asscii  gros  volume.  —  Voy.  Ca- 
lendrier, Fraise. 

Capillaire  {capHlaris  de  vapUlus,  clie- 
veu).  On  désigne  sous  cp  nom.  en  botanique, 
les  parties  des  corps  qui  soul  allongées  en  tilels 
déliés  et  de  la  grosseur  des  cheveux.  On  dé- 
signe encore  sotis  rottc  {li'iioininniion  rcrlaines 
petites  fougères  qui  croissent  dans  les  feules 
des  rochers  et  des  murs  des  puits.  Ce  mot  est 
aussi  liv>-u>ik'  on  physique,  en  anatoinic,  etc. 

C^apillairi*  {Adianthum  capiltus  vencris), 
de  Montpellier.  Potiic  fougère  fl  feuilles  odo- 
rantes.  d'une  saveur  agréahlo,  légèrement 
sly|)ti(|Ut's  et  anu-ns.  Se;:  feuilles  snvnt  à 
faire  un  birop  émuUioal  cl  iVéqueinaunii  em- 
ployé en  médecine.  —  Voy.  Baw/roi9e. 

Capillaire  (Sirop  de).  On  donuf»  re  nom  à 
un  sirop  bien  connu  que  l'on  fait  ordinairement 
avec  le  capillaire  du  Canada,  Adianthim  peda- 
lum,  jionic  fin  la  classe  des  véj^étnnx  (  rypfngn- 
mcs  vasculaires  el  de  la  famille  des  fougères. 
Le  sirop  de  capillaire  est  adoucissant  et  convient 
surtout  dans  les  affections  aiguSs  ou  chroniques 
.  de  poitrine. 

Capilotade.  Ragoût  que  I  on  fait  avec  des 
restes  de  viandes  rôties,  soit  viande  de  bou- 
cherie, vnl  iilli'  on  j^iliicr. 

On  mcl  daus  une  casserole  la  viande,  cou- 
pée par  morceaux,  avec  sel,  poivre,  beorre, 
écorce  {roran^c  muscade,  i)eisll  et  fihoules 
hachés,  des  cApres  et  des  croûtons  de  pain  ; 
on  mouille  avec  du  bouillon  et  on  laisse  cuire 
Jusqu'à  ce  que  la  sauce  soit  assez  réduite;  on 
y  inc!  alors  une  pointr  de  vinaigre  ou  do  ' 
vertus  et  de  la  chapelure  de  pain.  Lorsque  la 
capilolade  est  faite  avec  des  viandes  noires, 


on  peut  la  mouiller  avec  mi-parlie  de  vin  e( 
mi-partie  de  bouillon  ;  dans  ce  dernier  cas, 
on  ajoulc  une  cuillerée  d'huile  à  la  fin. 

Câpres.  Nom  donné  aux  boutons  i  #eAi'â 
du  câprier  — Voy.  r<»  mot. 

Coniils  daus  le  vinaigre,  elles  servent  pour 
les  assaisonnements  et  constituent  uo  condi- 
ment (|ui,  tout  exfitanl  qu'il  est.  n'est  pflS 
louiours  facile  a  digérer.  Uora-d' mwre^ 

CA|MPler  {Capjmrix).  Genre  de  la  polyau- 
(Irie  ui(nn)i:ynie  et  de  la  famille  di's  cappa— 
ridées,  tribu  des  canparées.  (k;  genre  renferme 
un  grand  uombrc  d'espèces,  parmi  lesquelles 
nous  signalerons  le  câprier  ordinaire  {ctippatis 
spinastt),  commun  dans  le  midi  de  la  France 
et  dans  toute  l'Europe  auslrale.  Le  câprier  csi 
enltivé  surtout  pour  l'usage  que  l'on  fait  on 
pastronnmir  des  houlnns  A  tlctirs  di"  f^-t  arbris- 
seau; les  câpres  apparaisscnl  au  mois  de  mai 
et  les  fhiits  se  forment  en  juillet. 

Capaeine  {Tropœolum).  (lenre  de  l'octan- 
drie  nmnogj'nie  et  de  la  famille  des  Iropseola- 
cées.  Les  fleurs  qui  ?en  eni  à  décorer  lessrtiadès, 
se  cueillent  pendant  toute  la  dotée  de  la  saison. 
On  jinnt  mimper  les  feuilles  on  !^lade  en  le 
mùiani  à  des  herbes  douces;  elles  sont  plus 
piquantes  que  le  cresson.  Les  graines  qui  ^ 
tonnent  sueressivnmont  se  cueillent  avant 
leur  maturité  cl  se  contiseni  au  vniaigre.  ËUes 
peuvent  remplacer  les  cflpres.  I 

Capneine  ti  béa  kl  se  (Tropœolûm  tubc- 
rosum.  Plante  tuberculeuse;  le  tubercule  h  la  | 
forme  d'une  petite  poire  et  d  un  jauuo  tianc,  ^ 
avec  des  marbrures  d'un  rouge  vif  an  bord 
du    rentîeinr'nt  qui  protège  cliaqtie  bour- 
geon. Sa  saveur  est  peu  agréable  ;  on  le  c^nlit  , 
au  vinaigre,  on  l'arrache  en  novembre.  Jfmv- 
(fœuvrr.  ' 

Carisbad  (BobL^ne).  Ce  sont  les  premiè- 
res eaux  minérales  de  l'Europe.  La  source  du 
Sprudel  est  celle  qui  supporte  le  mieux  le 
transport.  Tr^s-ntile  dfins  les  néphritt»  Cal- 
culeuses,  les  wtlculs  biliaires  et  les  engorge- 
ments chroniques  du  foie.  Il  est  (^'^^  l)^>n, 
'  avant  de  boiri'  l'eau  minérale  de  faire  chauffer 
i  les  bouteilles  au  bain-marie,  à  une  tempéra- 
ture de  3S  degrés  rëaunrar.— C.  Javts,  Mie 
aiu  eaux. 

Caramel  [Saccharnm  percocium).  t)n 
nomme  ainsi  le  sucre  que  1  on  a  fait  cmre  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  pris  une  consislanco  épaiaw  ot 
nue  couleur  jamio  ou  brime 

Ainsi  préparé,  il  sert  à  colorer,  selon  qu'il 
Test  lui-même  plus  on  moins,  le  liionllM.  'les 
s.iuces  brimes  dont  il  nnirniente  les  propriétés 
ioniques aiDsi  que  la  sapidité. 

CïarbMHileu  (Vin  de).  Bordeaux,  blanc, 

se  sert  p  ou  ries  huîtres  et  auX  ♦•'Ot  ÎPacrviOBS, 
14  à  15  degrés  d'alcool. 

Careavello  (Vin  de'.  RIanc,  se  sert  «i  3» 
service,  18  à  19  degré.'î d'alcool. 

Cardamlne  pf»;  rnhs  [Cm'damim'prateiais). 
(ieiirc  de  la  létradynamie  siliqueusc  cl  de  ia 
fiimille  des  cructfèi^s. 
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Elégante  crucifère  à  tleurs  liias  ;  ses  Icuilles 
ORl  la  savçur  du  cresson  do  fontaine  et  se  man- 
gent en  sal.ule  ou  en  épinards. 

CTarées.  Oudistinguc  deux  sortes  de<  ai  des  : 
celles  de  la  poirée,  qui  sont  les  grossci.  cùks 
dteouillées  de  leurs  Icuilles  et  de  leurs  corti» 
raies:  et  celles  d'artirhaul,  beaucoup  plus 
grandes  et  connues  suus  le  nom  do  cardons 
d'Espagne.  Ces  dernières  sont  les  plus  distin- 
guées et  les  seules  admises  sur  les  labiés  i  r- 
cherehées.  Dans  l'une  et  l'autre  espèce,  les 
plus  blmches  et  les  plus  épaisses  sont  réputées 
ifs  meilloiires. 

Un  piat  de  cardes  est,  eu  fait  d'entremets,  le 
uec  ^U8  ultra  de  la  science  culinaire,  el  un 
Cttiaioier  en  état  de  faire  un  plat  de  cardes 
exquis  peut  s'inlilulcr  li'  prnmifM-  artiste  <Io 
l'Europe.  On  pense  bien  qu  il  s  agit  ici  seule- 
nmût  des  cardes  au  jus,  au  coulis  et  à  la 
moelle,  car  au  maigre  et  en  marmelado,  oii 
peut  les  l'aire  bonnes  sans  un  trèâ-cniiucnt 
satfoir.  Eutremel».  —  Voy.  Cardon. 

Carden««  ' Ciuara  cardonculus).  Genre  de  la 
svngénésie  polygamie  égale  et  de  la  famillo 
des  synanthérées,  tribu  des  llosculeuses  {cnr- 
dwaeèes  ou  cimrocéfMin).  C'est  une  vai  u  ic 
de  l'artiebaut  dont  on  mange  les  pétioles  des 
feuilles;  ce  met  est  assez  estimé,  mais  il  u'esi 
pas  de  très-facile  digestion. 

La  fleur  de  cette  plante  a  ia  propriété  de 
laire  cailkr  lo  lait. 

Le  eardOD  se  récolte  vers  la  roi-novembre ,  et 
plus  tard ,  seulement  si  le  temps  est  doux  ;  on 
arrache  les  cardons  avec  la  terre  attaehf^e  aux 
racines,  el  on  les  dispose  Tuii  près  de  l'autre 
dHM  la  serre  aux  légumes,  ils  y  blanchissent 
sans  avoir  besoin  d'être  empaillés.  On  peiil 
avec  des  soins  conserver  des  cardons  jusqu  à 
la  fin  de  mars.  Il  y  en  a  pinsieurs  variétés  : 
cardons  de  Tours,  éptneoXi  le  vetlleurf  plein, 
sans  épine  et  d'Espagne. 

Car4«as  av  maigbb.  Après  avoir  épluché 
el  lavé  les  cardons,  on  les  coupe  par  morceaux, 
f'n  les  met  daiis  l'eau  hotiillanle  avec  du  sel  el 
une  cuillerée  de  far  aïc,  un  les  remue,  on  les 
fait  égoutter  quand  ils  sont  cuits,  on  verse 
alors  dessus  une  sauce  Manelte.  Ce  mets  est 
oss^  facile  k  digérer.  Knlmnels. 

Cmrémm»  hv  oiias.  Après  les  avoir  prépa- 
rés comme  les  cardons  au  maii^re,  au  lieu  de 
verser  dessus  une  bauce  blanche,  on  y  met  une 
sauce  blonde  au  bouillon  ;  plus  faciles  à  digérer 
c(ue  les  préc^ente.  Entremets. 

CarMBS  AU  Jis.  Après  avoir  rhoisî  les 
cùtûs  les  plus  blanches  des  carduu^,  ou  les 
coupe  de  longueur  égale,  on  les  fait  blanchir  à 
granr^r  eau  bouillante  ,  puis,  quanil  elle^  se 
uelloieut  tacilemeal,  on  les  relire  du  leu,  on 
les  nfnifeirit  à  Teau  froide,  on  les  essuie  ou  on 
les  brosse,  ou  les  lave  ensuite  à  i)lusieui  s  e.iux, 
un  les  égouttc  ;  cela  tau,  on  met  nu  fond  d'une 
casserole  des  bardes  do  lard,  du  jambon,  des 
carottes,  do»  oignons,  des  dous  de  girofle,  un 
bouquet,  al  atir  le  tout  on  pose  le4  cardons  | 


qu'on  recouvre  de  rondelles  de  pulpe  de  ci- 
trons débarrassés  de  leurs  pépins  et  séparés 
de  leur  écorce,  puis  on  recouvre  de  bardes  de 
lard  :  on  ajoute  du  se!,  de  l'eau,  e!  quand  l'é- 
luilliiion  commence,  on  ajouie  du  beurre  mé- 
langé de  farine  ;  quand  les  cardons  sont  euite 
et  égoutlf^s,  on  met  du  coulis  dans  une  casse- 
role avec  du  jus  de  viande,  on  i^ute  do  la 
moelle  de  bœuf  fondue  au  bam  mané:  on  ob- 
tient ainsi  un  en;;  i  is  reclierché  nudsde  di» 
gestion  neu  facile.  Entremets. 

C^rdoBB  AU  GRATIN.  Après  avoir  beurré 
le  fond  d'un  plat,  les  cardons  étant  préparés 
comme  il  a  ét*^  dit  ;\  l'article  cardons  au  mai- 
gre, ou  le  saupoudre  de  chapelure,  on  range 
dessus  les  cardoni  qu'on  saupoudre  de  mie  de 
paiiu  un  les  arrose  ne  beurre  fondu,  ou  place 
le^lat  sur  la  cendre  chaudOtOn  le  recouvre  du 
four  de  campagne  qu'on  chanffe.  —  Si  l'on 
ajoute  du  fromage  râpé,  mêlé  à  1 1  '  lif  de  pain, 
on  a  alors  les  cardons  à  l'italienne.  Entremets. 

C!ardoBn  a  lapoolbttb.  Les  cardons  pré- 
parés comme  il  a  été  dit  à  cardons  m  maigre, 
on  met  dans  une  casserole  du  beurre  manié  de 
farine,  on  ajoute  de  la  crème,  ou  y  fait  sauter 
les  cardons,  on  lie  la  sauce  avec'  des  jaunes 
d'd'ufsen  les  retirant  du  feu  et  On  ajoute  quel- 
ques gouttes  de  citron  el  de  vinaigre.  Entre^ 
mets, 

Carkaix.  Ses  perdrix  sont  renonim('os 

Carllne  ((.'ariimi).  Genre  delà  s^'ugénésie 
jtolygamie  égale  et  de  la  famille  des  synânfhé- 
rées-cynacérées.  Les  espèces  de  ce  ge'nre,  qui 
sont  au  nombre  de  quinze  environ  ,  sout  toutes 
iiidigcucs  des  parties  montueuses  de  I  Kurope, 
de  I  Afrique  et  du  nord  de  l'Asie.  On  mange  à 
la  manirro  li^  .  arilcliauls  le  réceptacle  dn  rar- 
Umt  subcuaulés  et  du  carlina  acanlhifoUû. 
Mêmes  propriétés  à  peu  près  que  lesartknants. 

<'arotle  [Daucm).  Ce  {;enre  appartient  â  la 
launile  des  ombellifôres  et  ù  la  pentandrie 
digvuie.  La  carotte  commune  {dancus  carola) 
est  une  pliuite  potagère  dont  les  racines  suc- 
culentes servent  d'aliment  et  d'assaisonnement: 
elles  sont  upériii\('s  (  t  recommandées  contre 
la  jaunisse.  Les  senu'uces  de  cette  plante  tonl 
aromatiques  et  stimulantes.  La  carotte  contient 
une  certaine  quantité  de  sucre;  on  en  retire 
aussi  de  Teau-de-vie;  on  en  fût  encore  des 
<;ouserves  au  sucre  el  au  vinaigre. 

i-a  carotte  { >i  d'une  irès-grande  ressource  en 
cuisine  et  l'excipient  le  plus  ordinaire  des  jns, 
des  coulis  cl  des  ragoûts;  mais,  à  l'exemple 
des  gens  modestes  et  vraiment  utiles,  elle  sert 
plus  souvent  qu'elle  ne  se  montre,  elellea  cela 
de  commun  avec  l'oignon  ,  autre  factotum  dont 
la  présence  est  iudispeiisahle  dans  la  plupart 
des  assaisonnements.  La  carotte  cependant  se 
produit  è  découvert  dans  le  hochepot  :  là,  tottr- 
née  avec  art,  elle  fait  briller  le  talent  d'un 
cuisinier  dans  celui  du  dessin.  Quoi  qu'elle  ne 
iigure  dans  ce  plat  que  comme  gamttnre,  Tacees* 
soire  y  est  cepWdant  plus  apparent  que  le  prin- 
cipal; ia  queue  de  bœuf  se  cache  avec  modes- 
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lie  el  lui  laisse  dans  celle  circonstance  loiis  les 
honneurs  du  triomphe.  Il  en  est  à  peu  près  de 
mfme  des  navets  lorsqu'ils  accompagnent  un  ca- 
nard .  I.c  poiroaii  est  lepins modpslP nn rcs  quatre 

Klaules  potagères;  il  ne  oaraii  jamais  sur  nos  la- 
ies que  dansU  soupe,  à  laquelle  îl  sert  àdonncr 
un  bon  goùl.  On  Teniploio  au  iiu'iiio  usage  dans 
(juelques  ragoûts  en  bouqucl  garni.  C'est  un 
légume  forl  sain  el  dont  on  pourrait  peut-être 
tirer  un  parti  plus  apparent,  surtout  conime 
gamituro.  C'est  un  texte  que  nous  laissons  à 
médiiei-  aux  hommes  de  l'art. 

11  y  a  plMwurs  espèces  de  carottes;  la  rouge, 
la  jaune,  la  MaDi"!!''.  l  i  !i;'ittvi' ,  relie  dr  Crf'cv. 
celle  de  Flandre ,  qui  est  aussi  de  deux  sortes, 
rouge  et  jaune.  La  carotte  est  peu  nourrissante 
else  digère  gènéralementmal.  On  en  faillouios 
sortes  (h:,  incparalians  culinaires,  comme  pota- 
ges, lagouis,  assaisonncmenls,  etc. 

On  tes  récolte  en  novembre  ou  déoerobrc;  on 
les  rentre  dans  la  serre  à  Icgtmie  et  l'on  en 
coupe  le  collet  pour  les  empêcher  de  pousser. 
C'est  dans  le  sable  sec  et  par  lits  alternatifs  de 
racines  el  de  sable  qu'on  les  consene  le  plus 
longtemps.  On  peut  ainsi  avoir  des  carolips 
jusqu'en  mare,  époque  où  l'on  a  des  carottes  de 
couche.  On  flingue  les  variélès  suivantes  : 
caroUc  courir,  hâtive,  variélv  demi  longue , 
jaune  d'Achkourl,  rouge  paie  de  t'Uindi'c,  lon- 
gue ,  bkuieke  de  BreUûU. 

11  y  a  encore  une  variété  de  carottes  qui  croit 
dansrFumpo  australe.  c.'c>l  la  caroUe  yonimi- 
fère  [daucus  yumiuifcraj ,  qui  lat:>bc  couler  du 
ses  tiges  un  suc  ou  espèce  de  gomme  riSsioeuse 
odorante. 

C«r«tles  .4  LA  MÉ.NAGkftE. Coupez  en  rouel- 
les ou  aiitrenient  vos  carottes;  faites-les  cuire 

dans  du  bouillon  avec  addition  do  \ia  blanc, 
grospoivrc,  muscade,  bouquet  garni .  oi  quand 
elles  sont  cuites,  liez  la  sauce  avec  dujUb,  ou, 
à  son  défaut,  avec  du  beurre  maniiS  de  farine. 
UnirnneU. 

Car«ttcf»  A  LA  uAiTRE  D  uôTEL.  Faiies-ics 
cuire,  après  les  «voir  tournées  ea  Ûlets  très-min- 
ces, dans-  de  Veau,  du  bouillon,  du  beurre  el 
un  peu  de  sei  ;  puis,  après  qu'elles  sont  égoul- 
lées ,  sautez-les  avec  du  beurre,  du  persil  ha- 
ché, sel  el  gros  poivre.  Enlremeta, 

Carottes  al*  sreHiî.  Choisisse/,  de  hcUcs 
carottes,  fiutes-les  cuire  dans  l'eau  jusqu  à  ce 
qu'elles  soient  pr^ue  desséchées;  écraset-les 
cl  y  ajoutez  du  lait,  de  la  fécule,  du  :  lu  r  en 
poudre,  de  la  fleur  d'oraugcr  pralinée.  Ou  y 
mcorpore  ensuite  des  œufs  entiers  avec  un  tiers 
en  sus  de  jaunes  ;  puis  on  bal  les  blancs  de  ces 
derniers  avec  du  It-'urre  frais;  oti  les  mot  dans 
la  casserole,  et  un  la  place  iuiinédialeuieat  sous 
le  four  de  cunpagne.  Lorsque  la  cuisson  esl 
terminée,  on  renverse  le  tout  sur  un  plat  creux, 
on  le  blanchit  avec  du  sucre  en  poudre  et  on 
■sert  brAlant.  EntremeU. 

CaiWttefi  GLACÉES.  On  prend  des  carottes 
rouges,  nouvelles,  (|ue  l'on  tourne  en  poires; 
on  ^  fait  blanchir  pendant  quelques  inimileâ; 


on  les  égoutle  sans  les  ratVaiclur  el  on  les  saute 
dans  du  beurre  tin  avec  addition  de  sucre  en 
poudre,  de  bon  cousonuné;  puis,  lorsqu'elles 
sont  suffisamment  cuites,  on  augmente  le  feu 

tiour  que  l'évaporalion  se  lasse  rapidement, 
orsque  les  carotles  tombent  en  glace,  onaioute 
un  |)(  I  do  glace  de  légumes  et  on  sert  cet 
eiUremti. 

Ou  peut  apprêter  ce  mets  en  m^gre  en  sub- 
stituant an  consommé  aninMl  un  consommé  de 

l^umes. 

On  niangc  encore  les  carottes  au  ùeutre ,  à 
la  béchama,  à  la  fiamande,  en  çâteaus^  etc. 

I^urvubc.  Fruit  du  caroubier  \  ceratouia). 
Genre  de  la  polygamie  Iriœcie  cl  de  la  tamiîlc 
des  légumineuses ,  tribu  des  caîsalpiniées.  Le 
caroubier  est  un  arbre  de  hauteur  moyenne  qui 
croît  en  Orient  et  dans  l'Europe  australe;  ses 
fruits  renferment  une  pulpe  assez  agréable  et 
d'une  saveur  sucrée  quand  ils  sont  mûrs. 
fruits,  qui  ne  paraissent  jamais  sur  les  tables 
opulentes,  louraisseni  une  eau-de-vic  qui  c&l 
assez  agrrable ,  quoiqu'elle  ait  rinconvéoient 
de  conserver  l'odeur  du  fruit.  Le  suc  de  la  ca- 
rouhe  réduit  à  l'état  sirupeux  sert  à  faire  des 
conserves.  Ce  ii  uil  chl  laxatif;  il  faut  eu  Jnap- 
ger  modérément. 

Carpe  (  CypriHiis  nu  ijio ,.  Poisson  d'eau 
douce  dont  la  chair  est  irès-c&limée;  la  caxjpe 
appartient  à  la  famille  des  cyprins  et  à  rordro 
des  malucopU'rygiens  abdominaux.  La  chcdrde 
la  carpe  esl  peu*  nourrissante,  lourde  Ci  no  .CDD- 
vieni  pas  à  tous  les  estomacs. 

Les  carpes  les  plus  recherchdes  sont  celle» 
du  Rhin ,  de  la  Loire .  et  en  rjj^ni^ral  celles  des 
fleuves  el  des  rivières ,  les  cari>es  d'étants  ayant 
toujours  un  go&l  de  vase.  La  chidr  de  n  carj^c 
en  Angleterre  est  plus  savoureuse  par  le  soin 
que  l'on  prend  de  ciiAirer  ce  jioisson.  C'est  uu 
pécheur  Samuel  TuU  que  l'un  duiL  celle  inven- 
tion. Les  mAles  des  carnes  sont  préférés  aux 
femelles,  el  les  carpes  lailées  oont  pins  esti- 
mées que  les  «euvées.  C'est  en  mai ,  juin,  juil- 
let et  août,  uuc  la  carpe  réunit  les  meUÎoiircs 
qualités.  Les  lailanccs  el  (cufs  de  carpes  coiis- 
tiiueni  un  alimentdéUcal,  agréable  clnullemeut 
dangereux. 

La  carpe  du  Bbin  ne  saurait  s'apprêter  an- 

tremenl  ((u'au  court-bouillon.  N^ous  devons 
avertir ,  par  amour  pour  la  vérité ,  que  ces  pré- 
tendues carpes  du  Rnin  n'ont  jamais  vu  ce  fleuve 

de  plus  près  que  d'un  quart  de  lieue.  Ce  sont 
des  carpes  pèchées  dans  les  étangs  de  Liudrc, 
de  Gondrechnnges  et  autres  situés  dans  la 
Lorraine  allemande,  qu'on  amène  encore  jeu- 
nes à  Strasbourg,  où  l'on  .iclu'  ve  leur  éducalian 
eu  les  eiigraissanl  dans  la  rivièie  d  111,  reoier- 
inées  dans  de  vastes  boutiques. 

Les  carpeaux  du  Uliône  et  !c»6  belles  carpes  de 
Seiae  se  préparent  de  uiéme.  Quant  aux  carpes 
moyennes,  elles  ne  se  servent  guère  que  tri- 
tes,  à  l'étuvée,  à  ritalienne,  en  fricassée  de 
poulet,  farcies,  aux  champignons,  e!c  CVsi 
un  manger  fort  sain  el  Irès-agréable.  OasaU- 
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iinr»  los  laitanros  do  carpn  f^ont  un  mois  fort 
délicat  ;  on  les  vend  séparément  et  on  les  sert 
soit  frites,  soi!  en  ragoût,  soU  en  Umrles,  etc. 
La  langue  des  grosses  carpes  cuites  au  courte 


bouillon  constitue  un  mots  trô?,-di?iingud;  les  vé- 
ritables gourmands  en  sont  très-friands,  surtout 
lorsque  la  sauge  s  fint  partie  de  Tassaisonne- 
neni. 


PBITB.  Ayee  une  belle  carpe  ;  \  idcz- 
la;  écafllez-la  nt  la  fendez  en  deux  par  le  dos; 
ineltoz  ù  part  la  laitance  ou  les  œufs  ;  faites 
mariner  votre  carpe  dans  du  vinaigre  avec  thym, 
laurier ,  muscndo.  sol  ot  poivre:  puis  farine^-la 
f*l  la  f:ii''  S  frire;  lorsi[n"cll''  -'^ra  à  nioilié  rnile, 
jetez  dans  la  friture  la  luiiauce  ou  les  œufs  fari- 
nas aussi,  et  fiiites  en  sorte  que  le  tontsoit  ferme 
et  do  bollo  couleur;  servez  votre  r>!rpo  saupou- 
drée de  sel  tin ,  la  laitance  dessus  et  entourez 
le  tout  de  persil  fîrit.  HM. 

Quand  on  veut  faire  frire  une  carpe,  on 
commence  par  la  fendre  prir  le  dos  dans  lonin 
i»a  longueur,  de  manière  û  la  partager  eu  deu\ 
parties  égales 


Pour  la  sennr  on  trace  une  ligne  profonde . 
do  la  tôle  à  la  (piono;  puis  on  découpe  les  por- 
tions, droites  ou  obliques  :  on  ne  sert  que  le 
ventre,  s'il  y  a  peu  de  convives;  le  dos  est 
moins  déHcai;  les  oeufs  sont  comestibles  et  ex- 
cellents. 

Carpe  orilleis.  Ecaillez  et  videz  une  belle 
cafiffc:  m>tter.-1a  avec  de  l'huile;  mettez-la  sur 
lo  pril  ot  scrver.-In  sur  un  ragnfit  d'oseillo, 
soit  à  U  sauce  blanche ,  aux  câpres,  soit  à  la 
nfatlre-dlidtel,  soit  à  t*hnileet  au  vinaigre,  etc. 


CSarpe  av  buv.  Vides  et  prépares  votre 

carpe  on  Ini  faisant  lo  moins  |tossil)lo  d'ouver- 
tures; ticelez-lui  la  tète,  ot  mettez  (la carpe) 
dans  une  poissonnière;  faites  bouillir  du  vinai- 
gre et  le  versez  brûlant  sur  votre  carpe  ;  mouil- 
lez-la  ensuite  avec  du  vin  rouge;  ajoutez  trois 
gros  oignons  coupés  en  tranches,  deux  carot- 
tes, persil,  sauge,  ciboule,  th3nn,  laurier,  olods 
(il*  pirofle;  puis  mettez  votre  [loissonni^ro  sur 
le  feu  \  laissez  mijoter  environ  une  heure  \  ôtcj^ 
la  du  feu;  Isissâ-la  refroidir  dsns  sa  eufaMm 
et  serv  ez-la  sur  un  plat  avec  une  serviette  des» 
sous.  Wdf. 

Carpe  en  matelotte.  Préparez  votre  carpe 
que  vous  laissez  entière  ;  ayex  quelques  autres 

poissons,  lois  que  anguilles,  brochetons,  tan- 
ches, perches,  etc.;  coupez-les  par  tronçons  et 
faites-les  revenir  avec  quelques  petits  oignons 
bl.TiK  hi-:  liH  iioz  y  votre  carpe  entourée  des 
laitances;  mouillez  avec  quantité  égale  do  viu 
ronpo  et  do  bon  bouillon;  ajoutez  uu  bon  mor- 
ceau de  bourre  manié  de  farine  et  faites  cuire 
:'i  gros  bouillons  ;  à  moitié  cuisson,  mettez  deux 
leuilles  de  laurier  et  de  la  sauge;  modérez  l'é- 
bnlliiion,  et  lorsque  la  sauce  sera sidbamment 
réduite,  servez  dans  un  jdat  bien  chaud,  votre 
carpe  masquée  de  ragoût  et  entourée  de  croû- 
tons frits  et  de  belles  écrevîsses.  EiMe. 

Il  y  a  une  foulo  d'antres  manières  de  manger 
la  carpe,  telles  ouo  à  la  C.hnmhord,  fhrcie  à  la 
régence,  enmateiotlc,  royalv,  vierge,  a  la  mari- 
nière, etc.,  au  court'boiUUon,  en  fricandeau,  à 
l'élurée.  en  hachis,  eic.  rio  Ou  s.inie  les  filets 
de  carpes  ;  on  en  fait  des  quenelles,  etc.  On  fait 
fîrirc  les  laitaneeteitei  œufs;  on  prépare  aussi 
bîs  languea  de  carpes  et  les  laitancea ,  que  l'on 
sert  en  casserole  ;  on  &<*rt  encore  la  carpe  à  la 
hourguiûHonne,  à  la  gemonique^  ftte  Vienwrise, 
à  FmtglÊite,  etc.,  etc.,  etc.  &Une, 
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Cmrmtm.  Nqj»  U'iiafl  variéié  eai'i>e.  Ou 
.^rend  le  carpMii  dant  le  RMne  et  dans  k 


MÔoe.  Ce  poisson,  qui  pareil  dt^poun  u  des  or- 
ganes (le  la  gdnéralion.  est  d'un  |)rix  exorbiUnl 
quand  il  est  gros.  Sa  chair  délicate  «l  agréable 
•eonvient  à  tous  les  eMosMi.  On  Je  prépaie  à 

peu  près  d(;  l.i  in('^me  inani(^re  (juela  carpe 
C'arré  dk  mouton.  On  dt-coupe  le  earri'  do 


moutOQ  en  passant  couteau  otUre  ciiMtfiie 
des  vert^res,  et  en  prolongeant  en  hatkv.eiien 

ba*^  ^iI)ci^ion.  de  manière  à  servir,  soit  un«* 
(•Ole  dans  les  cotes  découvertes,  de  i  à  2,  f>oi  ^ 
uuu  partie  du  tilet  ou  cotes  couvertes,  de  2  ;à  1 . 
Ces  dernières  soot  Ica  ncHleam.  Bntréetu 
Voy.  MMiton.  •  •  •  • 


•  •  • 


Carrelel  Plenronecle  quadmlulux].  Pois- 
son marin  de  I  ordre  des  inalacoptérygiens  sub- 
J>rachicns  et  de  la  famille  des  pleurônecles.  Le 
Citfelet  est  très-eonunun  et  très-répoMln  dans 
nos  marchés.  Sa  «  luiir  est  blanche,  aqueuse, 
molle,  délicate;  c'est  surtout  en  mai  et  en  juin 
qu'il  wit  manger  ce  poisson,  qui  est  noiHraiK 
lêflient  d'un  goill  excellent,  mais  eneofe  de 
très-facile  digestion.  —  \  oy.  iSo^. 
.  vCtaiTelel  hx  «iiATiir.  Aprtocvftir  fidé 
et  lavé  votre  carrelet ,  placez-le  dans  un  plat 
d'argent  ou  do  terre  dans  lequel  vous  aurez,  déjft 
niîs  un  morceau  de  beurre  Irais ,  des  quatre- 
ôpicc«  ei  des  Ones  iMffbes  haehées;  ajoutez  un 
verre  de  \iu  blanc;  rouvre/,  le  loni  do  chape- 
lure de  pain  et  laites  cuire  sous  un  lour  de  cam- 
pagne. Entrée. 

Oarrelel  GRii.tK.  Voire  carrelet  ou  vos 
«Hirrelets  «Uant  vidés  et  lavés,  Luilez  les  et  les 
ttsaisbnan  de  sel  el  de  iioivre  ;  mettez  sur  le 
gril  des  chalumeaux  de  paille  el  par-dossttS  vos 
carrelets  que  vous  faites  cuire  h  leu  doux  :  puis 
Rcr\c2-le.>,  nia!»qué6  par  une  sauce  blanche  aux 
câpres  ou  une  sauce  brune  au  juede  racines, 
dans  !:u(U'']k'  vous  mettrez  des  boulons  de  ca- 
puîune:»  couiits  au  vinaigre  el  de  la  cliapelure 
pour  la  lier.  K&t  ^jf  ésf  eien  ^fot. 

On  inanpjc  cih  oic  le  carrelet  fril,  en  mate- 
loUe  mniiande^  ù  la  boime  eni»,  à  Ui  ItoUandaue  : 
on  en  prépare  les  filets  à  /#  Orlif,  etc.,  eie. 
Ettin'e. 

Cnrpy.  Condiment  coinpos<'  cl  usité  dans 
l'Inde  et  dans  r^iuiérique.  Ou  en  distingue  deux 
espèces.  Celui  df  I7tde,  oomposé  comme  il  soit  : 

Curciuia  {tenu  taenia)  en  pondre.  4S  par* 
lies; 

Coriandre  eo  poudre,  6U  parties  ; 

Poivre  n^r,  piment  «nrafé  (ou  ^aptiem 
fruleHcens). 

Celui  d* Amérique,  composé  de  poivre  noir, 
de  piment  enragé,  10  parties;  i 
mmon  pulvérisé,  40  parti^s^ 


Ces  deux  espèces  de  carry  soni  en 

usage  dans  les  pays  chauds. 

On  s'en  sert  pour  les  ragoûts.  Le  veau,  le 
canard  se  marient  parfaitement  avec  qei»ftier" 

gi(]uc  cnnrlimriii  que  l'on  n'emploie  pas  sans 
quelque  danger  dans  nos  climats,  à  erase  de 
ses  propriétés  extrêmement  stiaBBlaMts.  ^ 

Cnrvl  (CffiriMt  cnrfi).  fiante  dont  les  fmits 
vulgairement  nommés  graines  de  car%  i,  brunâ- 
tres, d  une  odeur  aromatique,  sont  Btimulants, 
earminaiifs,  éehauffants,  prédisposant  tnt  mn» 
ladics  inflanitnaloim?  La  semence  du  rarvi  <*8t 
une  des  quatre  semences  chaudes,  majmm. 
des  anciens. 

Celte  graine  se  récolte  en  scplombr**. 

€7afMUive.  GiMeau  fahriq'H'  .-îvee  la  fi*en!f' 
extraite  de  la  nicine  du  manioc;  d'un  goAi 
agréable,  doux  et  asset  nourrissant. 

Ça*»*»!»  .'Vin  <lc)  Proveiice  ' Bonches-rln- 
Rhône).  Vin  de  liqueur  de  troisième  classe;  1* 
à  18  degrés  d'alcool. 

C'allllarJ.  Variété  de  poires  qui  ne  sont 
guère  bonnes  à  ninn^^cr  [uc  cuites  et  qui  mît- 
rissent  en  octobre  et  en  novembre. 

il  y  aussi  une  variété  de  pûches  (}ui  |)or^nt 
ce  nom. 

t-^a^Honnadi*  [Sacrhanim  non  erpiirgalutu 
ou  cnidami.  Sucre  nofi  ralliné. — Vo>.  Hnqie. 
Ainsi  (jue  le  sucre,  la  ciissonnadc  est  légôremool 
noun  i^siinte  el  laxalive. 

t'aninlit  {Hibes  nigrum).  Variété  du  grosMkl* 
1er.  Ces  fruits  sont  noirs,  disposés  en  grappes 
et  odorants.  On  en  Lit  de  lu  gelée  et  un  ratifia 
qui  est  tonique  cl  excitant.  On  prescrit  ces 
fruits  dans  les  maladies  inllammaioires  d^ 
voies  nrinaires,  et  les  feuilles  prises  en 
sion  passent  pour  diurétiques  el  npériUvc^.ii 

Cniwf  rel».  On  donne  ce  nom  à  un  usien- 
sile  de  cuisine  bien  connu  ot  desUnéÀ  iatOil^- 
tien  desYiinde^^  des  légumes,  etc.  On.Mdfi 
casseroles  en  cuivreétwié,  en  i'er  betlii^«Miift> 
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blanc,  («nargnnl,  en  plaqué  d'argent,  m  (bote, 
en  lorre,  en  falenoe,  en  porcelaine,  etc. 
L'inspeetion  des  caœerotes  mérite  toute  Val- 

r^niion  <los  maîtresses  de  mai'^on;  la  nc^f^li^fncn 
dos  cuisinières  cause  souvent  de  graves  acci- 
flcnts  et  des  empoisonnements  dangereux  ;  réta- 
mage coûte  fort  pca  el  il  est  indispensable  de 
le  renouveler  frô(|upmm(*nl. 

On  se  sert  encore  de  celte  expressiou  pour 
désigner  eertains  mets  chauds  ou  froids  que 
l'on  sert  stir  nos  tables. 

Casier  {Castor).  Quadrupède  mammifère 
de  la  famille  des  rougeurs.  Le  castor  du  Canada 
[eattor  fiber  de  Linoé)  est  bien  connu.  Cette 
t  spr-ce  vit  en  société  sur  le  bord  des  rivières 
«  i  des  lacs  de  l'Âmériquc  septentrionale;  le 
castor  vit  isolé  dans  le  nord  de  l'Europe.  La 
queue  des  castors  rst  platn  rt  rnnvortn  d'pcriil- 
les;  leurs  picdâ  de  derrière  sont  palmés.  Ceux 
qui  vivent  en  société  sont  remarquables  par 
industrie  qu'iU  mctlont  dans  la  construction 
de  leurs  cananns  h  r!f»tix  ('t;i(.'o^,  dont  l'infé- 
rienre,  qui  est  sous  I  cau,  leur  sert  de  ma- 
çpi^in ,  et  le  supérieur  d'habitation  •  pendant 
l'hiver.  Ils  roupcrii  les  pieux  avec  leurs  deuts 
et  se  servent  de  leur  queue  comme  d'une 
MeHe. 

La  chair  dn  castor  osl  Ame,  d'une  odeur  vi- 
"puse,  d'un  {^ofit  peu  a;îréable.  Los  cliassciirs 
;!)augcut  do  préférence  la  partie  posiériourf. 
Leur  queue,  dootlo  goût  est  semblable  à  celui 
li'j  poisson,  est  manj^ée.  en  llalie,  par  leclergé 
4  l'époque  du  carême.  Eu  Lorraine  on  rechur- 
Hie  aossi  ce  mets.  On  mange  aussi  leurs  pieds 
de  derrièro.  11  paraît  que  ces  parties  du  castor, 
la  queue  et  les  pieds  de  derrière,  constituent 
im  aliment  tendre,  doux,  et  ressemblant  pour 
h^ipftt  au  tl)on  et  à  l'anguille. 

Le  castor  fournit  le  cfli/oreum.  matière  gra<^se, 
onctueuse,  trè&-odorante,  sécrétée  dans  des  po- 
ches de  forme  ovoïde  placées  près  des  oiigaoes 
di-  la  gi'in'raiion  des  castors.  Le  casloreum  est 
antispasmodique;  il  excite  la  circulation;  il 
fntre  dans  beaucoup  de  préparations  pbarma- 
(  culiques.  On  le  prescrit  dans  l'hypocondrie , 
dans  ta  plupart  des  névroses  et  dans l'hysléric. 
—  Yoy.  ces  mtn. 

CftwilHiae.  On  donne  ce  nom  aux  substan- 
ces qui  brillent  ou  désorganisent  les  matières 
animales. 

■  CTairtereIft  (llaulos-Pyrénées).  Parmi  les 
riofnbrpitses  sources  sulfureuses  de  (kuterels, 
deux  seulement  subissriu  1'^  transport  snn<; 
éprouver  de  notables  oUérations.  Ce  sont  :  le 
Tieiix-César  et  la  Raillère.  Employées  comme 
lefî  ïïaus-Boiirins  dans  1(?  traitement  des  mala- 
dies du  larynx  et  de  la  poitrine*  elles  sont 
nhMns  excilanies  et  presque  aussi  efficMcs. 
^B^'CJames,  Cviide  aux  Fauix.) 
Ciivello  (Vin  de),  Portugal. 
€^%i«r  iCondita  solfi  accipenserii  wu].  Ou 
nMime  ahm  les  œnfe  marinés  de  Testurc 


resturgeon 

On  le  mangr»  seul  ou  en  assaisonnement.  C'est  \ 
do  Hiissie  que  nous  vient  le  meilleur  caviar. 

2"  OAIVTIE. 


Cet  aliment  est  lourd,  d'assez  diffictle  diges- 
tion, stimulant  el  aphrodisiaque;  il  ne  convient 
qu'aux  estomacs  ronnsies  et  nullement  aux  con- 

vai'"rpn!^^'  ni  'n;\  personues  donainre  oxeila- 
blc.  Uors-d' œuvre. 
Caa»a lB-lè&-Béslcrs( Vin  de], Languedoc 

(Hérault).  Vin  de  liqueur  de  quatrième  classe; 

19  à  20  dpprés  d'alcool. 

Cédrat  (C'ttm  mcdica  florenlina).  Fruit  du 
cédratier,  variété  de  citronnier  dont  on  fait  des 

liqueurs  et  des  conserves.  Il  est  rafraîchissant. 

Le  cédrat  est  une  espèce  de  citron,  mais  dis- 
tingué par  la  supériorité  de  son  parfum.  C'est 
de  tous  les  fruits  h  écorccs  le  plus  odorant  et 
celni  donilos  confiseurs  el  les  distillateurs  pri- 
.scnt  le  plus  le  parfum.  Les  premiers  préparent 
avec  les  cédrats  des  confilnres  sèches etliquides; 
il-  Ic->  conilsenlon  entier,  et,  sous  cette  forme, 
c  est  à  coup  sùr  le  plus  bel  ornement  des  as- 
siettes montées;  ils  en  font  de  la  conserve ,  un 
pastillage  très-distingué,  etc.  Les  distillateufS 
en  obtiennent  un  grand  nombre  de  liqueurs 
Unes,  où  il  joue  le  premier  r61e,  lellés  que  la 
crème  de  cédrat,  l  ean  de  cédrat,  le  parihit- 
amour,  et  le  font  entrer  dans  un  plus  grand 
nombre  d'autres  pour  les  aromatiser  :  c'est 
avec  son  secours  qu'ils  parvieiment  à  ftbriquer 
les  liqueurs  Ifs  j)!iis  ou  vogue.  On  n'emploie  du 
cédrat  (uic  l'écorce,  el  il  ne  parait  pas  qno  jus- 
qu'ici on  ail  cherché  à  tirer  parti  de  sa  pulpe 
ni  do  son  jus. 

CédratK  ne  Mu. an.  Con'^erve  do  >  ''lîr  tts, 
de  melroscs  ou  oranges  musquées  el  de  berga- 
mottes  confites  au  sucre  et  à  Ta  moutarde.  G^t 
un  hors-d'œuvrc  lombard  estimé  dos  amateurs. 

Céleri.  Variété  de  Tache  (Apium  graveo- 
lens,  L.),  quia  perdu  son  âcreté  par  la  culture, 
et  dont  on  mange  les  tiges  et  les  racines,  emes 
ou  cuites. 

Suivant  M.  Vogel,  de  Munich,  le  céleri  doit 
son  odeur  pénétrante  à  une  huile  volatffe,  et 
contient  dn  nitrate  de  potasse  en  assea'gnndo 

quantité. 

Celte  plante  passe  pour  être  stimulante  el 
légèrement  aphrodisiaque  ;  crue,  elle  ne  con- 
vient p^snux  estomacs  débiles;  cuite,  elle  est 
de  moins  difficile  digestion  el  peut  être  donnée 
à  des  convalesCoils  avancés,  mais  en  quandté 
modérée. 

Le  plus  grand  usage  du  céleri  est  en  salade, 
ou  plutôt  en  rémoulade:  bien  assaisonné  d'un 
bon  coulis,  il  sert  aussi  de  garniture  à  des  re- 
levés ou  à  de  fortes  entrées,  tels  qu'un  gigot  à 
la  braise ,  un  carré  de  mouton ,  etc.  Daus  les 
petits  ménages,  on  en  fhît  un  entremets  peu 
dispendioux,  accommGd('  comme  les  cardes 
poiréesj  mais  la  manière  la  plus  noble  de  l'ad- 
mettre sur  nos  tables,  c'est  en  crème.  Une 
crème  au  céleri  bien  feite  honore  d'aut'ml  plus 
un  bon  cuisinier  qu'elle  offre  des  difficttlté$ 
assez  grandes. 

Quinze  jours  environ  après  le  butagc,  le  eé* 
leri  est  bon  à  récolter  ;  il  faut  seulement,  pour 
en  prolonger  le  produit,  uc  le  buter  qu'à  me- 
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sufe  des  besoins;  quand  il  gèle,  on  leeonvre 
TJe  Ulièreet  on  le  consorvo  jusqu'en  féviicr.  Il 
y  en  a  plusicvirsvarif^tés  :  couper,  plein  blanc, 
nain  frisée  plein  rone,  violet  y  court  halif. 

Cétovl  BAVE  {A^m  froveoJMf).  On  l'nr- 
raclic  au  mois  de  novembre:  on  coTîservi^  les 
racines  en  jauge,  en  Icscouvraiu  pour  ies  ga- 
rantir de  la  gelt^c ,  on  bien  on  les  rentre  dans 
la  serre  aux  légumes  en  suppriniantles  feuilles. 
Les  racines  se  coa&ervcnl  jusqu'en  mare. 

Cèpe  ou  Csf».  Champignon.  Nom  vulgaire 
de  plusieurs  espèces  comestibles  du  genre 
bolel  (Bordnanx ,  septembre  cl  octobre).  Les 
meilleurs  sont  larges  comme  le  fond  d'un  verre; 
ils  soni  noirs  en  dessus  et  blanc  jaune  en  dt  .s- 
son^^;  plus  gros  ils  perdent  de  leur  f|u;dit<V  la 
chair  dcvenanl  spongieuse  ;  on  les  accommode 
A  rhnile  avec  un  hachis  d'ail,  de  persil  et  do  la 
queue  du  ceps.  —  Voy.  Champignona. 

Céphaliques.  Dénomiualiou  donnée  aux 
remèdes  propres  h  calmer  les  maux  de  tâto. 

CTerf  (Cerm) ,  mammifère  ruminant.  Pour 
que  le  cerf  soit  manj^eable,  il  faut  qu'il  soit 
gras  et  très -j. mie  ;  .su  chair  est  alors  fort 
nourrissanie ;  mus.  à  partir  de  sa  troisième 
anni^e,  sa  chair  devient  dure,  compacte  et  liilli- 
iiile  à  digérer.— Voy.  Chevreuil^  Corne  (le  cerf, 

CJerfeMll  {Cerefolium).  Nom  vulgaire  d'une 
espèce  du  genre  aiilhriscus.  de  lu  pentandrir 
digynic  et  de  la  fanullo  des  ombcliifCMcs.  On 
en  cultive,  dans  les  jardins,  deux  variétés,  le 
eeiftyU  commun  et  le  cerfeuil  frhé.  La  saveur 
aromatique  de  celte  plante  fait  <pi  on  l'emploie 
daus  un  grand  nombre  d'assaisonnements, 
fille  entre  aussi  dans  les  bouillons  aux  herbes. 
Son  suc  pas^e  pour  avoir  des  propriétés  apc- 
rilives  et  diurétiques.  Le  cerfeuil  est  d  assc?. 
difficile  digestion. 

Cerfeuil  buldei  \  [Chœrephyllum  bulbo- 
sum).  On  a  essayé  de  mettre  la  racine  de  ce 
cerfeuil  au  ranjg  du  panais  ou  du  salsifis,  il  n'a 
pu  s'y  maintenir  ;  e  est  un  légume  insignifiant. 

€JêrfeaU  vr  ^oi  i':  ou  d'^spacm:  (Chœre" 
pkyllumaromulicum.  L.).  Espèce  type  du  genre 
fRyfTMs,  et  que  beaucoup  d'auteurs  réunissent 
au  genre  cerfeuil.  Lç  cerfeuil  uiusqur  appar- 
tient à  la  £aiiuile  des  uml)cllilères,  tribu  des 
«candîoînées  et  ft  ta  peutandrie  digynic  ;  il  a 
l'odeurdela  myrrhe  ;  on  lecultive  connue  [tlauic 
d'assaisonnement.  Il  est  lé^èremeul  .stimulant. 

Orise.  l'ruil  du  cerisier  [Ccrasusiy  arbre 
.orif^naire  de  l'Asie  Mineure,  de  la  faiiiil](<  des 
rosac('es,  tril>u  des  amyi^daliies  OU  drupaçécs 
et  de  1  icosanUrio  niouog\ nie. 

Lcs  roeriscsi  les  guignes  et  les  bigarreaux 
ne  proviennent  pas  de  variétés  particulières  du 
cerisier  proprement  dit  {h'utm  ^/im),  mais 
de  différentes  variétés  du  merisier  [Prunus 
mimn)'  Ces  fruits  sont  plus  indigestes  que  la 
cf'ti^e.  C'est  de  la  merise  que  l'on  retire,  par 
la  disuUation,  le  kirschcnwasscr. 

Les  bonnes  cerises  conviennent  ordinaire- 
ment aux  estomacs  solides,  aux  tempéraments 
bUieux  et  sanguins  j  elles  sont  rafraîchis- 


santes et  entretiennent  la  Ubcrld  du  ventre* 

L'acidiié  de  ce  fruit  estplus  agréable  à  JOUXI 
qu  à  la  suite  d  un  diner. 

C'est  le  fruit,  lorsqu'il  est  bien  mur,  duut 
l'exeds  est  le  moins  dangereux  ;  ceci  n'est  yiiiî 
que  pour  les  cerises  aijireleltes. 

Les  meilleures  espèces,  sont  la  cerise  CQiittc- 
queue  de  Montmorency,  d'un  beau  ronge  clair, 
grosse,  eharnue  et  ayant  la  queue  irès-rourtc  ; 
la  Cerise  anglaise,  d'assez  dilticilc  digC3lioD,«^ 
d'un  rouge  plus  foncé,  d^une  ehair  plus  dprc 
elj\  longue  queue.  La  Cerise  royale,  d'une  cou- 
leur rou^r'  plus  riche  et  d'un  goUt  plus  siicrâ» 
à  longue  queue.  '* 

C'est  un  des  fruits  qui  offre  le  plus  de  rw*- 
sources  aux  otncirrs,  aux  riiisiniers. 

On  tait  avec  les  ceri.ses,  surtout  dans  leur 

f»rimottr,  d'excellentes  compotes  el  de  ÎW^ 
)onnes  enulitures  :  nn  les  (l'assèche  au  four, 
on  les  botte  avec  du  sucre  tin,  on  les  met  à  mi- 
suere,  on  les  confit,  on  les  prépare  il  l'eauHle- 
vie.  eu  dragées,  on  en  garnit  des touriesd'eoi^e- 
mets.  —  \  ny  Calendrier. 

C!crueuu.  On  nomme  ainsi  la  paiiie  char- 
nue du  fruit  du  noyer  (fiutess  regia);  oa  bi 
lunn'^e  assaisonnée  avec  le  sel  ol  \n  vcrjii?  : 
eu  huri>-d'uiuvre  ou  eo  entremets  ;  elle  estmoinb 
inrligcste  que  la  noix  sècbe.  Hon-i^méifm  et 
Dessert.  —  Voy.  Cnlcndrier.  î^'oix. 

Cervelan  [UilUi].  Ckiir  de  cochon,  liachée, 
fortement  épicéc  et  salée.  Cette  alimentation 
indigeste  ne  convient  qu'aux  estomacs  tr&sH'O- 
bustes. 

Ceux  de  Lyon  sont  renommés.  S  ils  parais- 
sent sur  la  table,  ce  n'est  que  coupés  eu 
délies  el  comme  hor.'î-rf  a'urrr. 

Cervelle.  >«oni  vulgaire  du  cerveau. 

Les  cervelles  sont  des  substances  parack^-  \ 
menteuses  dépourvues  de  sapidité.  Celles  (\ui 
sont  le  plus  fréquemment  employées  dans  I  nri 
culinaire  sont  celles  du  veau,  du  cochon  de 
lait,  du  jporc  frais,  de  l'agneau  ;  quant  à  celle 
du  bœuf,  nous  n'en  conseillons  pas  l'usage. 

Cervelle  dk  boelf.  On  ne  s'en  sert  guère 
que  chez  les  pâtissiers  qui  les  emploient  k 
garnir  des  to^rlc-  rr-  ntrée. 

Cervelle  dk  multon.LUc  est  $ouve,q4, «ub- 
stiuiée  à  la  cervelle  de  veau,  elle  est  moins  dé- 
licaioque  cette  dernière,  plus  stimulante,  d'une 
saveur  souvent  désagréable  ;  elle  onlrc  ^ans 
la  confection  des  tourtes,  et  sert  souvent  à 
falsifier  le  lait. 

Cervelle  de  veau  fuite.  Cet  aliment  d'as- 
sez facile  digestion  peut  se  donner,  ou  petite 
quantité  dans  la  convalescence  des  maladies 
([ui  ont  amené  une  certaine  langueur  des  per- 
cepUoas  sensilives,  quand  cette  faiblesse  a|i- 
partient  surtout  à  une  profonde  anémie,  4«Me 
de  pertes  de  sang  ou  encore  du  liquide  .géné- 
rateur. C'est  en  vertu  du  pliosphore  que  cou- 
tieuneul  lc:>  ccrveiics  qu  on  duit  prc;$crirc  cet 
alimentation ,  dana  l'anapbrodisie  par  exem- 
ple, etc. 

Les  cervelles  de  veau  frites  et  marinécs  à  la 
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sauce ,  à  la  ^outoUc,  à  la  purée  de  céleri,  à  la 
pur^  de  lentilles,  à  eelle  ée  champignons,  aux 
rruffes,  sont  rte»  moins  facile  digestion  que  frites 
s>iniplcoiCDt.  Les  cervelles  aux  truf  fes  sont  très- 
Blimnlanifts ,  ne  conviennent  qu'en  parfaite 
sanié ,  ei  encore  mangées  avec  modéraiion. 
Entrée 

Celte  (Vin  de).  De  2  à  2  fr.  25  c.  la  bou- 
leiile.  (Novembre  i854.) 

Ce  vin  esi  soaveni  vendu  comme  vin  de  Ma- 
dère sec. 

L'Iroîle  de  roses  de  Cette  est  renommée. 
CévrnneK.  Les  perdrix  des  Cévennes  ont 

une  grande  réputation. 

Cluibll».  Vin  blanc  qui  nous  vient  de  la 
Banirgogne  ;  il  est  comme  tous  les  vins  blancs, 
et  ]>his  que  toul  .uilrp,  diiin'liqiio  et  stiiiiiiîant. 

Ce  vin  est  donc  tout  à  la  fois  agréable  et 
vttiè.  il  joint  à  l'avantage  de  n'être  point  très- 
capiteux  celui  de  passer  aisément,  de  no  j  im  ii 
fatiguer  resloniac,  de  convenir  à  tous  les  tem- 
péraments, et  dWrir  une  boisson  tout  à  la  fois 
salutaire,  excellente  et  peu  dispendieuse. 

Le  vin  deChabli'^.  lorsqu  il  est  de  première 
rjiialit(^,  vieux  et  bien  choisi,  figure  avec  bou- 
lienr  parmi  les  vins  d'entremets. 

Mais  c'est  surtout  avec  les  liullres  que  cet 
excellent  vin  est  recherché  ;  il  sert  merveil- 
leusement d'introduction  à  un  bon  diner,  et  sa 
savfiir,  un  peu  rn-lduIcV.  (heillc  restomac  ot  le 
préparc  aux  importantes  fondions  qu'il  va 
tvmplir. 

En  le  tirant  au  mois  d'avril,  on  peut  le  ren- 
flr*'  aussi  mousseux  que  le  vin  de  (llï.impngnc 
et  le  servir  comme  tel  à  ceux  qui  uc  sont  point 
eenbaisseurs.  L'estomac  et  les  nerfs  y  gagntmt, 
car  rien  n'est  plus  coniniire  à  la  (lî^'i'.siion  ol 
n'agite  plus  \c>  personnes  nerveuses,  que  le 
de  Cham[>agne  mousseux.  —  Voy.  fftnlres. 

Les  vins  les  |)lus  renomm(''s  du  lorninirc  de 
Chablis  sont  ceux  de  la  cOle  de  Foalcny ,  de 
▼andesir,  dn  clos  de  Valmure  et  de  Grenonille. 
C'est  là  qu'on  recueille  la  tôle  des  vins. 

Les  viuH  de  Thablis  contiennent  13  îi  14  dn- 
grés  ;  ils  coùtetu  les  13r>  litres  1844-46, 3o0  Ir., 
et  !848-5l.  150  fr..  et  en  bouteilles,  depuis 
60  c.  jusqu'à  t  fr.  .'iO  C.  (Novembre  1854.) 

€:iU«B¥  (Vin  de)  (Côle-d'Or).  228  litres 
1811-46  eodtent  350  fr.  ;  184S-8I,  890  fr. 
(Novembre  ^"^"'t 

Clmlr  {Caro).  Nom  vulgaire  donné  aux 
muscles  des  animanir. 

On  se  sert  aussi  du  motcftoir  pour  diîsigner 
\f>  parenchyme  des  fruits. 

Cliair  A  SAUcis-sKS.  On  la  trouve  ordinal- 
raMeut  préparâe  chex  les  charcotiers  ;  cepen- 
tlnut  l*'s  bonnes  mi^nageres  la  font  faire  sous 
leurs  veux  avec  du  lard  frais  cl  bien  choisi, 
mêlé  de  (;ra«  ot  de  maigre  en  égales  quantités; 
"Il  p(>ul  ajouter  à  celtf'  pirp.'ir.ilinu  du  mouton 
OU  du  boeul  roii.  de  la  volaille,  du  gibier  selon  i 
f  usage  auquel  ou  la  desline.  On  emploie  ce  ha- 
chis à  farcir  toutes  sortes  de  Mgnmes,  artichauts,  | 
concombres,  choux-flenrs,  auberaines,  choux.  | 

.-10..  ... 


On  en  fait  du  godiveau,  des  croquettes,  des 
boulettes  que  l'on  fiitt  passer  dans  la  (Ktnre. 

On  en  remplit  des  tourtes  vol-au-vcnl.  ou  eu 
fait  des  lits  pour  los  pûtés  de  volaille,  de  gibier, 
de  veau. 

En  ajoutant  à  la  clrair  h  saucisses  de  la  niic 
de  pain  trempée  el  cuile  dans  la  cr^me,  qnel- 
(jues  jaunes  d'wufs,  de  la  graisse  de  veau,  de 
la  moelle  de  bœuf,  dn  blanc  de  volaille,  on 
farcit  avee  avantapr  toutes  sortes  \  ohilles, 
les  tôtescl  les  orcdicsde  veau,  des  paupiettes  - 
La  chahr  à  sandsses  est  Irts-nourrisante  et 
peut  A  raison  des  modifications  qu'on  lui  fait 
subir  se  prêter  à  toutes  sortes  d'usages,  soit 
qu'on  l'adoucisse  avec  des  fdcls  de  poisson,  de 
volaille,  soit  qu'on  la  relève  avec  des  uddi«> 
tions  d'épices  de  gofit  vigoureux. 

11  faut,  dans  tous  les  cas,  que  les  estomacs 
délicats  se  défient  un  pen  de  ce  mets  et  que  les 
rnnvalescents  s'en  abstiemient  — ,Voy.  SlUh 
cimn,  PorCf  Cochon. 

CmImw.  Sa  moutarde  rivalise  avee  eblle 
de  Dijon. 

OliaMbeiiin  (Vin  de|.  Ilaule-Rourgognc 
^Côle-d'Or).  Rouge,  l'«  classe,  se  sert  à  l'en- 
Iremeis;  il  contient  10  ù  17  d^^sct  coûte  les 
228  litres  1844-40. 1,000  fr.  ;  de  1848-51,  600 
fr.;  de  2  fr.  S.'i  à  4  fr.  SU  c.  la  bouteille.  (No- 
vembre I854.J  —  Voy.  Bowgo^. 

Chambolle  (Vin  de]  Ilourgogne  (COte- 
d'Urj.  Roiigc,  2«  classe,  se  .sert au  2*  service  et 
contient  45  ft  16  degrés. 

Chameaa  (Camelus,.  Genre  de  quadnipèd«t 
manmiifèrn  de  Tordre  des  ruminants  se'on  los 
uns,  et.  selon  les  autres,  genre  intermédiaire 
entre  les  piichviiermes  Cl  le»  ruminants.  Quoi 
(lu'il  en  s(Ml,  les  ciiatneaux  ]>roprenient  dits, 
(jui  sont  ie.s  seuls  qui  nous  occupent  ici ,  sont 
des  espèces  propres  à  TAsIe  et  à  rAfriqne 
principalement;  il  m  y  a  que  deux  r  pr  es 
connues  :  le  clutm'au  proprement  dit  (^camelm 
bactrkmw,  L.).  «jui  est  le  plus  grand  dcsdenx, 
et  le  chameau  à  une  bonne  {camem  iromadarins^ 
L.).  dont  les  formes  sont  plus  légères.  Lu  chair 
de  cet  utile  unimul  était,  suivant  Galien,  en 
usage  en  Orient.  Les  Arabes  en  mangent  encore 
et  la  conservent  dans  des  vases  qu'ils  reroiivrent 
de  graisse.  Ëllc  est,  quoiqu'cn  dise  Arisloie, 
très-indigeate  et  ne  convient  qu'aux  estomacs 
robustes. 

Chamelte  (Vin  de)  (basse-Bourgogne). 
Rouge,  136  litres  i844-48,  350  f.;  1849-51, 
300  T.;  1  f.  50  c.  la  bouteille.  (Novembre  1854.) 

Ck«naol«.  Chèvre  des  Alpes  [Antilope  m 
pkapraX..).  Sa  chair  est  bonne  à  manger  cl  d'au- 
tant meilleure  quel  le  esi  fournie  par  les  jeunes 
chamois.  On  la  dij^ère  assez  facilement. 
Cha«|Nig«e  (vins  de). 

BLAKCS  MOrSSRVX  DR  A^*  ClASSB. 

Vt-Tzenay,  Silkî  v.  Houzy,  Aï.  Mircuil,  Halil- 
i  viilers,  ^.iràmani,  l'ierry,*  Aviac  et  les  vignes 
dcsClo.-etsà  Epeniay,  - 

!  i*  CLASSE. 

I    Disy,  ^tm-Alartin,  Epernoy,  Mailly.  Ailly^ 
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Verzy,  Vilim-lforHicry,  Cbigoy,  Ludes,  Cu- 
mîèrêst'IiR  Mesnit,  Oger  et  yertus. 

3«  cf.Assi:. 

Villcrs-Allerand,  Cliouiliy,  Mourzy,  Mon- 
UiclOD,  Cuis,  Grauvcs,  Mardèuil  cl  Av'cnay. 
ROUGS8  DB  f»  GLA8SB. 

Bouzy,  Ambonnay,  Verzenay,  Verzy,  A|, 

Pierry  el  dos  Sainl-Thierry. 

2"  CLASSE. 

Ludes,  riiigny,  VilleK'Marmery,  Hautvil- 
iers  cl  Cumiêres. 

3*  CLA88B. 
Vertus,  Montbelon  ei  Avcuay. 

Bnt'fîES  onniNAIRKS. 

Yillcrs-AIlcrami,  Cliamcry.  Yillc-Dcmange, 
Pu^y,  Damcry,  Y^iteuil  et  Mardouii. 

Les  vins  de  Champagne  rougex,  de  1'"  et  de 
SH  filasse,  se  servent  à  i  eniremcis;  ils  soiu  irès- 
fina  el  dcmaDdent  des  soins  particuliers  pour 
se  conserver,  soit  en  pièces,  soil  en  Imuteiîl'^s; 
ta  pièces,  il  faut  tous  les  mois  remplir  lu  lût  ; 
eo  Dontdltes  comme  en  piêecs,  il  faut  les  pla- 
cer dans  une  cAve  fraîche  et  adrde 

On  ri^rolio  peu  de  ces  vin'^  maintenant  en 
Chaiiipagne,  jiarcc  qu'on  empioic  presque  loul 
le  rnsin  â  faire  des  vins  blancs. 

Les  vins  de  Champagne.  mouMeux  «hi  non 
maaneatz,  soul  assez  général^ncni  udopiiîs 
comme  vins  de  dessert. 

Cependant  If^  amateurs,  h  l'instar  des 
Anglais,  en  commencent  l'usage  aussitôt  le 
potage,  parce  qu'ils  ont  reconnu  que,  pris  de 
celle  manière,  il  exe.ile  la  di^csiion,  el  parce 
que  son  parfnm  se  fait  mieux  sentir;  sous  son 
influence,  la  conversation  devient  plus  joyeuse 
elplus  animée:  1cRordcauxalorseBtf6scrv(''  punr 
le  dessert;  ptiis  les  vins  d'Espagne.  Quclnucs 
amateurs  prélèreni  les  vins  de  Siltory  ot  d  Ai, 
erémaots  o«  non  mousseux,  parce  qu'ils  trou- 
vent que  ces  \ios  portent  un  peu  moins  d'ex- 
citation  au  cerveau. 

Le  vin  de  Champagne  rafratchi  à  la  glace  est 
toujours  préft'raftle . 

!i  ne  convient  pas  de  mêler  avec  les  vins  de 
Champagne  cru\  des  Uiceys,  Avirey,  Bagneux- 
la-^osse  et  Balmot.  Ces  communes,  du  di^par- 
tement  de  l'Amibe,  appartiennent  A  la  Basse- 
Bourgogne. 

Dans  cet  article,  les  vins  de  Champagne  sont 
rl:iss'';  -l'Ion  IfHir  lurrilc  entre  eux,  tandis 
qu'au  nom  particulier  de  cliacun  ils  soul  classés 
selon  leur  mérite  entre  tous  les  vins  de  France. 
Vov.  >lt,  Fpcniay,  Vin 

i''h»mp\finwn»  {tMngi).  Végdiaux  erypto- 

Sanits  cellulaires,  famille  dr  plantes  acolylc- 
ones  (L.),  ipii  renferme  une  intinild  de  genres 
"  esa(  " 


eld'espùees  de  forme  .-l  d'or<ran!saf  ioncxcos-Nive 
ment  varices.  A  l'analyse  chimique,  les  cham- 
pignons fournissent  de  la  gélatine,  de  l'osma- 
zome,  de  l'alhiunine  el  de  radiporire.  Sui- 
vaul  M.  BraconuQl,  ils  sont  de  tous  les  végélaux 
oenx  qn  contiennent  te  pins  de  principes  azotés. 

Le  concours  d<:.>s  clianipignous  connne  assai- 
sonnemeal  dans  les  ragoùis  est  muliipUé  à  Tin- 


hni.  Comme  aliment  principal,  leur  emploi  est  | 
pi  us  borné  ;  cependant  on  les  mange  à  la  crème , 
an  fotir,  au  gras,  on  eais-(\  même  frits.  La  ma- 
nière la  plus  ordinaire,  et  qui  n'est  pas  la  plus 
mauvaise,  est  de  les  servir  sur  une  croûte.  On 
les  aale,  on  les  confit  au  vinaigre,  enfin  otf  en 
fait  une  poudre  que  l'on  conserve  el  qui  n'tsi 
pas  l'une  des  moindres  re5:»uurccs  de  la  cui- 
sine savante. 

L'.idiuiiiislralion  municipale  aviiiil  (lirîr||ÉJe 
conseil  de  salubrité-  de  rédiger  une  instrucUfi) 
pour  secourir  promptement  et  efBcacemem  fes 
jicrsonnes  empoisonnées ,  oous  la  repitdnisons 
ici  avec  empressement. 

Les  figures  que  nous  ajoutons  à  cette  instruc- 
tion rcpi  ('sentent  chaque  espèce  ii  ses  trois  pé- 
riod(  s  de  développement,  MimmU,  odittet  et 
mûrs. 

Imiriicfiùn  sur  champi^mm. 

Les  champignons  les  plus  propres  à  scnir 
d'aliment  sont,  de  leur  nature,  dif6eilM  #«li<^ 

gérer.  Lorsqu'ils  sont  mangés  on  gronde  qiian* 
lité  on  qu'ils  ont  été  jnrnés  qiK^fqne  temps 
avant  dï  u  c  cuits,  ils  pimvent  causer  des  acci- 
dents fâcheux. 

Il  y  a  des  rlunnpignons  qui  sont  de  tfffi» 
poUonSt  lors  même  qu'ils  sont  man^'S  frais. 

Pour  les  personnes  qui  ne  eomiaissent'pttifti 
parfaitement  ces  végétaux,  el  qui  ont  rimpr*»- 
dcncc  d  en  cueillir  dans  les  bois  ou  dans  Icft 
champs,  nous  allons  indic|uer  les  principaux 
caractères  propres  à  distinguer  lespécc  des 
champignons,  ensuite  nous  décrirons,  en 
abrégé,  plusieurs  espèces  bonnes  à  manger; 
enfin,  nous  placerons  à  eftté  de  ces  espives  la 
description  des  elmmpigîions  qui  en  appro- 
chent pour  la  ressemblance,  cl  qui  cependant 
sont  pernicieux. 

Le  champignon  c^t  omposé  d'un  chapiteau 
ou  tète,  el  d'une  lige,  sorte  de  queue  ou  yivoi 
qui  le  suDporte.  Lorsqu'il  esttrfis-jeune/il  a 
la  forme  a'un  œuf,  laniot  nu.  tantôt  renfermé 
dans  une  poche  ou  bourse.  Quand  le  chapiteau 
se  développe  sous  la  forme  de  iwrasol,  il 
laisse  quelquefois  autour  de  la  tige  les  débris 
de  bourse,  qui  prennent  le  nom  de  collet. 

Le  chapeau  eslgami  en  dessous  de  IcuiUeis 
serrés  qui  s'étendent  du  centre  i  la  cirieoiirré- 
rcnce. 

Bon  chahptgkon.  Champignou  ordinaire 
[Agarieut  eompestris).  On  le  trouve  énni  fêfi 

pftlurages  et  dans  les  friches.  Il  n'a  point  df 
bourse;  soti  pivot  on  pind  fi  pou  prt's  rond, 
plein  et  «  harnu.  t'^l  garni  d'un  collet  Irè*»— 
apparent.  Son  chapeau  est  blanc  en  dessus'; 
ses  feuilles  ont  une  couleur  de  chair  OU  de 
rose  plus  ou  moins  claire.  '  ^  * 

C'est  ce  champignon  que  l*on  ftdt  vtrfiîr'st»r 
couche,  et  c'est  le  seul  champignon  de  cnvu  hc 
qu'il  soit  permis  de  vendre  à  la  balle  et  daub> 
les  marchés  de  IHiHs.  ïl  w»  peut  m#o"qlie 
lorsqu'on  en  mange  en  trop  grande  quahlîté, 
OU  qu'il  est  dans  un  éiat  trop  avancé.    '  ' 
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Cn  I  M  l'ie  !<  OKS  OROLtAlKI» 


Mauvais  cnAMMCNOTifi.  On  pcul  confondre 
avec  cette  bonne  espèce  une  autre  qtii  est 
irèfr^pernirioiisc  :  c'csl  le  champignon  bulbeux 
'a^ntm  bulbosu»),  uiosi  oomuié  parce  que  K. 
\me  éê  son  pivoi  est  renflée  en  forme  de 
bulbe  aiilour  duquel  on  retrouve  des  vcslises 
(i'uAe  bQurse  qui  rcufermail  le  diapcau.  il  a 
aussi  le  eoUet  comme  le  bon  champignon.  Les 
fcoUlcts  sont  blancs  cl  non  poinl  rosds;  !( 
dessus  du  chapeau  est  lanlrtl  InH-hlane,  taïuù: 
verdAtre  ;  quelquclois  le  chapeau  verduirc  e>i 
PMNoié.eB  deaeuslde  vesliftes  ou  débris  de  la 
boarse. 


•€'eil  ce  champignon,  surtout  celui  qui  est 
blanc  en  dessus,  qui  a  trompé  beaucoup  de 
personnes,  et  qui  a  causé  des  aoddenls  fu- 

ûCïvles. 

Il  faut  rejeter  tout  champignon  rcsseuiblaul 
d'ailleurs  au  champignon  ordinaire,  dont  la 
base  du  pird  ou  pivot  est  renflc'e  en  foniic  de 
bulbe,  qui  a  une  bourse  dont  ou  relroaxc  les 
<i<^br|s,  et  dont  les  feuillets  du  chapeau  sont 
blancs  et  non  point  rosés. 

Bons  nriAMPiGMiNs.  Oronge  vraie  [  ignricn/t 
wrenliacui) .  Ce  champignon  a  une  bourse 
ii^-cODsidérable.  Il  est  ordinairement  plus 
gros  que  le  ehampiç^non  de  oourhcs.  Son  cha- 
peau qftl  rouge  en  dehori>  ou  rouge  orangé; 
ws  femlles  soiii  d'une  belle  oôukur  jaune. 


Son  support  ou  pied  est  jaunftirc,  âi6s-rcnflé, 
surtout  par  le  bas;  il  est  garni  d'un  collet 
assez  grand  et  jaunâtre.  Ce  champignon . 
i|ii'on  trouve  dans  les  taillis  à  Fontainebleau 
et  dans  le  midi  de  la.  France,  est  un  mets 
délicat  et  tr6s-sain.  '     '  ' 


f'ifr»  '1 
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OroQge  blanche  [Ki^mcm  ovoideus].  Elle 
est  moins  déKcate  que  la  précédente  ;  elle  a 
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la  même  forme ,  une  bourse  el  un  collcl  pa- 
reils ;  ello  D'en  difTèK  qu'en  eo  <iae  toulet  les 
parties  font  blanrlic«. 

Mauvais  cuami-ignuns.  Oronge  fausse  {Aga- 
fiem  pteuâo-ûwrmUbciw).  Son  diapean  est, 
en  dos<us,  d'an  rouge  plus  vif  et  non  orangé 
comme  celai  de  l'oronge  vraie  :  il  est  par- 
semé de  petites  tadies  blanches  qni  sont  tes 
débris  de  bourse.  Son  siijiporl  csl  moins  épais, 

Elus  arroudi,  plus  élevé;  les  restes  de  la 
ourse  ont  pins  d'adhérence  avec  le  bulbe 
qui  est  à  la  base  du  support.  La  réunion  de 
la  couleur  roupc  du  chapeau  et  de  la  couleur 
blanche  des  teuillcis  est  un  indice  assuré 
ponr  distingner  la  bosse  oronge  de  la  vraie. 


OlOliat  PAVMR. 


La  fausse  oronge  se  trouve  dans  les  envi- 
rons do  Paris  et  en  divers  lieux  de  la  France, 

notamment  dans  la  forél  de  Fontainebleau; 
c'est  un  dos  champignons  les  plus  vénéneux 
et  qui  produit  les  accidents  les  plus  terribles. 

Plusieurs  champignons  bulbeux  cl  malfai- 
sants ont  des.  rapports  moins  marqués  avec 
l'oronge  vraie;  les  uns  sont  recouverts  de  tu- 
bereules  nombreux  ou  d'un  enduit  gluant:  i(  .s 
autres  ont  une  couleur  livide ,  une  odeur 
désagréable,  et  leur  s^le  vue  les  fait  rejeter. 

Bons  cttAMncNons.  Housscrons.  Ils  crois- 
sent au  milieu  de  la  mousse  on  dans  des  fri- 
ches gazonuées.  Ils  sont  d'une  couleur  fauve; 


le  chapeau,  de  forme  plus  ou  moins  irrdgU' 
iièrc,  est  couvert  d'une  peau  qui  a  le  luisant 

et  la  sécheresse  d'une  peau  de  gant.  Le  pivot 
pleiu  el  terme  peut  se  lordre  sans  être  cass.é. 
On  eo  distingue  de  deux  espèces  :  l'une  pins 
grosse,  pins  irrégulière,  à  pivot  plus  grOs  et 
par  proportion  plus  court;  c'est  le  mousseron 
ordinaire  {ëgsrtcvi  mesfMrvn).  L'autre  est 
plus  petite,  son  rliapeau  est  plus  mince,  son 
support  est  plus  grêle;  ecst  le  faux  hmmis- 
seron  [affaricus  pseudo-faouueron).  ils  sont 
bons  à  manger  tous  les  deux,  et  d'un  go4t 
fort  agréable 

Mousserons  suspects.  On  peut  confondre 
avec  ce  mousseron  plusieurs  petits  champi- 
gnons de  nièinc  <  (uilenr  cl  de  même  forme, 
qui  n'ont  point  son  goût  agréable.  Ou  les  dis- 
tinguera, parce  que  m  snrfacerde  leur  dnipeau 
ti'esl  pas  st'che,  (pi'ils  sont  d'in;c  consistance 
plus  molle ,  que  leur  support  est  creux  el 
cassant. 


Parmi  les  ebampignons  feiiillctds,  il  en  est 

encore  beaucoup  que  l'on  peut  manger  impu- 
nément; mais  comme  ils  rcssomblenl  à  d'an- 
tres plus  ou  moins  dangereux,  il  est  prudent 
de  s^n  il>si«iiir. 


r.  •!  »   !  E  «  r  1 1  r  • 


On  doit  ce))endanl  encore  dislingurr  ],i  rhnn- 
relle  {agaricus  citntharellu»)  C  ost  un-  pi,>i4 
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champignon  jaune  dans  toutes  ses  parties.  Son 
chnpoau,  h  peu  prùs  aplati  en  dessus,  prend  en 
ticfisous  la  forme  d'un  cône  renversé  ;  couvert 
de  feuillets  épais  semblables  à  de  petits  plis,  il 
est  terminé  iiifi  ricuremcnl  en  un  pied  très- 
court.  Celte  espèce  est  recherchée. 


ItOlET 


Parmi  les  champignons  non  lcuillel('s,  nous 
ne  parlerons  point  du  cèpe  ou  bolet  [boleliis 
esculentiis),  dont  une  espèce  est  très-osiiniéc 
dans  le  Midi,  mais  dout  on  fuit  peu  de  cas  à 
Paris,  non  plus  que  des  vesses-de-loup  {lyco- 
perdon),  dont  ou  fait  très-rarement  usage,  ù 
cause  du  peu  de  goùl  qu'elles  ont,  et  parce 
que  leur  chair  se  change  irès-promplement  en 
poussière. 


•qii 
•.-.'1 
.  -.h 


«I. 


Boît  CHAMiMr.NON.  Morille  [Phallm  eicu- 
leïïtus).  Sur  un  pivot  élargi  par  le  bas,  porte 
le  chapeau  toujours  resserré  contre  lui,  ne 
s'ouvrant  jamais  en  parasol,  inégal  et  comme 
cclluieux  s<ir  la  surface  extérieure;  ce  cham- 

fiigoon  croit  dans  les  taillis  au  pied  des  ar- 
»res;  il  est  s^in  et  très-recherché. 


M  uBili,  c. 

.Mauvais  f.iiAMi'iGNo.NS.  Le  satyre  i^Phalliu 
impudicua),  qui  ressemble  à 
la  morille  par  son  chapeau 
celluleux  .  a  un  pied  irès- 
élevé  sorliuil  d  une  bourse. 
Le  chapeau  est  plus  pclii  et 
laisse  suiutcr  une  ligueur 
verdâtre.  Ce  champignon 
exhale  une  très  -  njauvaise 
odeur  et  est  très-dangereux. 

Bo.N  CHAMPIGNON.  Girolc 
ou  clavaire  [Clavario  corra- 
luides).  Ce  chanqiignon  dit- 
lère  de  tous  les  prccédcnls  : 
c'est  une  substance  charnue, 
ayant  une  espèce  de  tronc 
qui  se  raniilic  comme  le 
chou-fleur  et  se  tcrujine  en 
pointes  mousses  ou  arron- 
dies. Sa  (oulcur  est  tantôt 
blanchâtre  ,  tantôt  jaunâtre 
tiraut  sur  le  rouge;  son  goût 
est  assez  délicat.  On  ne  con- 
naît dans  ce  genre  aucune 
espèce  pernicieuse. 

On  ne  .saurait  trop  recom- 
mander à  ceux  qui  ne  con- 
naissent pas  jiarfaitemcnt  les 
cham])ignons,  de  ne  manger 


Ciaoïc  xntittiitt. 
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que  ceux  qui  sonl  gécéraleuietil  reconnus  pour 
boDft  :  le  cbampicDon  de  couche ,  le  champi- 
gnon ordinaire,  1  oronçîe  vraie,  l'oronge  blan- 
che; les  deux  mousserons,  la  chanlerello,  le 
cèpe,  la  morlllo  et  la  gtrote. 

Accidents  causés  par  les  champignons. 

Les  personnes  qui  ont  mangé  des  champi- 
gnons malfaisants  éprouvent  plus  ou  moins 
promptpmcnt  tons  lo«  accitlnnis  qui  caraclé- 
riscni  un  poison  âcrc,  slupéiianl,  savoir  : 
des  nausées,  des  envies  de  vomir,  des  efforts 
sans  voniissomeni,  avec  défaillance,  anxidK^s, 
seniimeni  de  suffocation,  d'oppression  ;  sou- 
vent ardeur  avec  soif,  conslriclion  à  la  gorge, 
(MQOlirs  avec  douleur  à  la  région  de  l'esio- 
mac;  quelquofois  des  vomissoments  fréquents 
el  violents,  des  déjections  alvinos  abondantes, 
noîrfttres,  sanguinolentes,  accompagnées  de 
coliques,  de  lénesme,  de  ''onficment  et  Inision 
douloureuse  du  ventre;  a'autrcs  fois,  au  con- 
traire, il  y  a  rétention  de  toutes  les  évacua- 
lionSf  rétraction  el  enfoncement  de  l'ombilic. 

A  CCS  premiers  «symptômes  se  joignent  bien- 
tôt des  vertiges  :  la  pesanteur  de  la  lôtc,  la 
stupeur,  le  délire,  l'assoupissement,  la  léthar^ 
gie,  des  crampes  douloureuses,  des  convul- 
sions aux  membres  el  à  la  lace,  le  froid  des 
extrémités  et  la  fiiiblesse  du  pouls.  La  mort 
vioiil  ordiiiairemenl  tenniDcr,  en  deux  OU  trois 
jours,  cello  scène  de  douleur, 

La  marche,  le  développement  des  accidents 
présentent  quelque  diflérencc,  suivani  la  na- 
ture ûi'^  champignon»^,  î:i  quantité  que  l'on  on 
a  mangée  ei  la  consiiluliou  de  l'individu. 
Quelquefois  les  accidents  se  déclarent  peu  de 
temps  après  le  repas;  le  plus  ordinairenieiil 
ils  ne  surviennent  qu'après  dix  à  douze  heures. 

Le  premier  objet,  dans  tous  les  cas,  doit 
être  de  procurer  la  sortie  des  champignons 
vénéneux.  Ainsi,  on  doit  employer  un  vomitif, 
tel  que  le  tartrite  de  potasse  anlinionié  ou  émé- 
tique  ordinaire;  mais,  pour  rendre  ce  remède 
elhcace,  il  faut  le  donner  îl  une  dose  suffisante 
l'associer  à  quelque  sel  propre  à  exciter  l'ac- 
lion  de  Teslomac,  délayer,  diviser  Thumeur 
glaireuse  et  muqueuse  clont  la  sécrétion  est 
devenue  plus  abondante  par  l'impression  des 
champignons.  Ou  fera  donc  dissoudre  dans 
un  denu-ldlogramnic  d'eau  chaude,  2  à  3  dé- 
(^irammes  de  tartrite  de  potasse  anlimonié 
(émélique),  avec  12  à  16  grammes  de  sulfate 
de  soude  (sel  de  Glaober),  et  on  fera  boire  à 
la  personne  malade  celle  s  jlulion  |)ar  verrées 
tif'^des,  plus  ou  moins  rapprocliccs,  en  ang- 
laentani  les  doses  jusqu'à  ce  qu'elle  ail  des 
évacuations. 

Dans  les  premiers  inslanLs,  le  vomissement 
suffit  quelquefois  pour  entraîner  tous  les  cham- 
pignons et  faire  eesser  les  accidents;  mais  si 
les  secours  convenables  ont  été  différés,  si 
les  accideiiis  ne  sonl  survenus  que  plusieurs 
iieures  après  le  repas,  on  doit  présumer  qu'une 
pârlia.  de»  champignons  vénéneux  a  passé  dans 


l'intestin,  el  alors  il  est  nécessaire  d'avoif  re- 
cours aux  purgatifs,  aux  lavements  faits  avec 
la  casse,  lo  séné,  et  quelque  sel  neutre,  pour 
déterminer  des  évacnaiions  promptes  et  aooii> 
dantes.  On  emploiera  dans  ce  cas  avec  snoeès, 
comme  purgatif,  une  mixture  faite  avec  de  ' 
l'huile  douce  de  ricin  cl  le  sirop  de  pôcfier, 

3 ne  I  on  aiouialisera  avec  (|uelquc'S  gouUes 
'étlicr  alcoolisé  (liqueur  minérale  d'Hofl^ 
mann),  et  que  l'on  fera  prendre  par  COiHerées 
plus  ou  moins  rapprochées. 

Après  ces  évacuations,  qui  sontd*one  Bé- 
cessilé  indispensable,  il  fant.  pour  remédier 
aux  douleurs,  à  l'irrilalion  produite  par  le 
poison,  avoir  recours  à  l'usage  des  mucilagi- 
neux,  des  adoucissants  que  l'on  associe  aux 
fortifiants,  aux  nervins.  Ainsi  on  prescrira  .lux 
!nalades  If  au  de  riz  gommée,  une  légère  in- 
fusion de  fleurs  de  sureau  coupée  avec  1«  Mt, 
et  à  laquelle  on  ajnuiera  de  I  i  fleur  d'oi-angcr, 
de  l'eau  de  menthe  simple  et  un  sirop.  0«i 
emploiera  ausd  avec  avantage  les  émnlsiôns, 
les  f)otions  huileuses  aromatisées  avec,  ooe 
certaine  quantité  d'éther  sulfurique.  Dans  quel- 
ques cas  ou  sera  obligé  d'avoir  recours  aux 
toniques,  aux  potions  camphrées,  et  lorsquil 
y  aura  tension  doiilotireuse  dn  vertrc  i!  lau- 
dra  employer  les  fomentations  émoilicntes, 
(juclquefois  même  les  bains,  les  saignées;  mais 
l'usage  de  ces  moyens  ne  peut  être  déterminé 
que  par  le  médecin,  qui  les  modifie  suivant  los 
circonstances  parliculières;  car  l'efficacité  du 
traitement  consiste  essentiellement,  non  pas 
dans  les  spécifiques  ou  antidotes,  dont  on 
abuse  si  souvent  le  pid[>lic,  mais  dans  l'qp> 
plicatiOn  faite  &  propos  de  remèdes  simples  et 
gf'néralenient  bien  connns. 
Les  membres  composant  le  conseil  de  salubrité, 
Signé  :  Farmcniier,  Deyeux,  Touret,  Un- 
sard ,  Leroux,  Dupuytren,  G.4.. 
Cadet. 

Suivant  M,  Frédéric  Gérard,  on  peut,  en 
coupant  les  champignons  en  deux  morceaux  et 
en  les  laissant  macérer  pendant  deux  heures 
dans  une  quantité  d'eau  vinaigrée  double  de 
leur  poids,  en  les  lavant  à  grande  eau  au  sor- 
tir du  liquide  de  macération,  les  faisant  blan- 
chir dans  l'eau  bouillante  pendant  dix  minutes, 
manger  impunémeni  les  champignons  de  tou- 
tes sortes.  (Fkbdkrio  GéaAnn.) 

11  ne  fant  employer  h  aucun  nsa^'O  l'eau  qui 
a  servi  à  taire  blanchir,  macéier,  etc.,  ktt 
champijgnons. 

Voici  encore  une  précaution  bonne  à  pre^ 
dre  tontes  les  fois  que  l'on  a  à  préparer  des 
champignons  duul  ou  n'est  pas  tout  à  foit 
certain;  il  ne  faut  pas  négliger  de  mettre  cndre; 
avec  CCS  chanipi^^nons  suspects,  la  moitié  d'mi 
oignon  blanc  ordmaire  dépouillé  de  son  envc^ 
loppe  extérieure;  si  la  couleur  de  cet  oignon 
s'allôre,  qu'elle  devienne  bleuâtre  ou  bruM, 
tirant  sur  le  noir,  c'est  un  signe  que  parmi 
les  champignons  il  y  un  a  de  vénéneux  et  qu'il 
faut  s'abstenir  d'an  naagor;  à,  aprdi  unit 
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bouilli  |>cndantun  certain  temps,  l'oignon  con- 
serve sa  couleurblanche,  oa  n'a  rien  à  redouter. 

€luuapl||;ay-le.4l^  (Vin  de) ,  Anjou 
(Maino-el-Loire),  rouge  ordinaire. 
,  CluuU«rf;e  (Via  de),  Auvergne  ;  rougo 
«rdiatire,  qualité. 

Cha|»elurc.  Croûte  de  paia  ripde.  On 
i  emploie  dans  certaines  sauces  hrunet  tu  Ikm 
de  recule  ou  do  farine  de  fromeul. 
,  ChaiMB  (Capm,  Gâlku  emIntMs),  coq 
châtré.  ^1  chair  grasse  et  tendre  convient  aux 
uikU)B)acs  délicîits;  elle  coDslUae  une  aliinen- 
Mieo  dminenineiit  répamtriee  qui  se  recoin- 
mandr.  s-ir!mn  aux  ronvalosccnls,  et  (jiii  doit 
.  Il  o  priUérée  ù  la  chair  de  la  poularde  trop 
^1  isae  aliBOios  digestive.  On  mange  le  chapon 
Ali  grot  ul,  au  n/.,  aux  truftVs,  à  l'indienne, 
rôti,  etc.,  etc.— Voy.  Poule.  Pmilrt. 

CiMipMitt  m  &Ians  et  de  L\  I-luche.  Ces 
«Melknis  tùÙÊ  tom  ooonns  de  tons  les  goin^- 
■eis. 

.  dMrboB  DE  i'AEid.  Les  moyens  de  cbauf- 
£age  et  Teaploî  de  matières  eombnstibles  ont 

longtemps  occupé  la  soioncr  :  k-  ohîirbon  do 
Pacis  est  une  précieuse  découverte  dont  l'efU- 
9BmHé  est  appréciée  par  tous  les  ménages  pa- 
risiens ;  ce  charbon  brûle  sans  odeur  ni  fumée. 
Sa  durée  dans  la  combustion  est  le  donblo  do 
ceUe  du  charbon  de  bois  de  première  qualité. 
Son  incandeseence  est  .si  persévérante,  qu'un 
morceau  allumé  et  mis  isolément  hors  du  loyer 
sk;  consume  enlièremcut.  Sa  pureté  et  la  puis- 
sance de  son  calorique  en  tonl,  sans  contre» 
dit,  le  nioilleurdes  combustibles,  oilcrinidenl 
aussi  propre  à  l'industrie  des  métaux  qu'à  tous 
les  usages  domestiques. 

Pour  allumer  promplcment  ce  charbon,  il 
suflit  d'employer  un  peu  de  braise  de  boulan- 
ger, en  ayant  le  soin  d'en  casser  quelques 
moneaux,  afin  do  présenter  des  aspérités  à 
l'aonon  (lu  fou.  Comme  il  a  la  propriôfi'  de 
uti  |>as  s  éteindre,  ou  peut,  après  s'en  être 
•sm,  en-  coierrer  dans  la  -ocMlref  et  on  le 
trouve  epflore  (ont  incwdeaeent  le  lendemain 
malin. 

Au  li«i  de  l'éteindre  dans  un  étouifoir,  on 

peut  le  tromper  dans  l'oaa,  ot  il  se  rallume 
tout  aussi  tacilcmeni  qu'auparavant,  sans  rien 
perdre  de  sa  qualité. 

Il  a  naiurclleroail  plos  de  cendre  que  le 
charbon  <le  bois,  parce  qu'il  renferme  plus  do 
matière  sous  le  même  volume.  Mais  cette  cen- 
dre n*6le  rien  à  sa  qualité;  elle  lui  donne,  au 
contraire,  la  propritHc''  do  d(^gaf;er  im  oiilori- 
que  vil  ou  modéré,  suivant  le  besoin  qn  on 
«a  a?  car  il  snffit  de  lereonrar  nn  peu  pour 
eu  obtenir  une  action  très-vive,  et  do  le  lais- 
ser en  r«pos  pour  avoir  une  chaleur  r<^tt- 
liète  et  de  très-longue  dorée. 

H  est  inappréciable  pour  griller  les  viandes, 
parce  qu'il  absorbe  la  graisse,  dont  il  n'est 
pas  noirci  comme  le  charbon  de  boia,  et  qu'on 
fmi  mnon  s'en  servir  après  eotie  «pMioB, 
npniqtlll  lépade  Sfemie  odenr. 

2*  MBTIB. 


Oi]oi(|un  ro  charbon  dégage  moins  d'odeur 
que  le  charbon  de  bois,  il  est  prudent,  néan- 
moins, de  ne  l'employer  que  dans  m  lien  où 
l'air  puisse  se  reuouvclor. 

Il  est  précieux  pour  la  chauUerette.  Un  ou 
doux  morceaux  complètement  allumés  suffisent 
pour  la  chanfler  régulièrement  toute  la  jour- 
née ;  ce  qui  le  rend  aussi  Irèa-OMnreiiBblo  {jour 
les  réchauds  do  lalile. 

Il  remplace  avantagemenwil  lo  ponpiier  dn 
charbon  de  bois  dans  prèsqno  toutes  sas-np- 
plications. 

8i  l'on  en  met  quelques  moreeamc  senlo- 

ment  sur  le  bois  du  loyer,  on  en  obtient  éoo- 
nomiquemenl  beaucoup  de  chaleur. 

Il  est  vendu  au  poids,  afin  de  donner  tonte 
sécurité  aux  consommateurs,  et  afin  d'éviter 
les  fraudes  si  fréquentes  dans  le  mesurage  des 
combustibles. 

Dans  son  rapport,  M.  Payen,  membre  de 
I  Insiiiul.  secrétaire  perpétuel  de  la  société 
uulionalc  et  centrale  d'agriculture,  signale  en 
ces  termes  les  avautages  du  charbon  de  FniS': 

i  Ce  oharhon  ilure  jilus  longtemps  que  le 
«  charliou  de  i>ois;  il  donne  une  chaleur  plus 
«  régulière,  brûle  pins  lentement^  enÉn  la 
«  consommation  est  A  peu  près  moitié  moiO' 
n  dre  que  celle  du  charbon  de  bois.  Pour 
a  l'usage  du  ménage,  ce  sont  la  de  précieux 
a  avantages.  Avec  ce  nouveau  charboni  on 
(f  peut  eliaiirier  vite  ou  lentement  à  80B  gré. 
(1  Ku  détiiulive,  il  donne,  en  moyenne,-  une 
<  économie  de  80  à  40  p.  0/0  anr  lo  èbarbon 

«  (le  bois,  n 

CharboanéeH.  On  donne  ce  nom  à  uuc 
partie  de  faloyau.  qui  n*a  de  chair  que  d'nn 

côté,  on  les  niante  eu  ils  sur  le  gril,  après  les 
avoir  fait  mariner,  avec  une  sauce  à  la  mat- 
ire^d'hOlel,  ou  bien  encore  braisés  et  servis 
sur  une  por^  de  Imicota  rouges  au  vin  de 
Bourgogne,  ou  svr  vn  rapiùt  des  quatre  raol~ 
nés  au  jus. 

On  donne  encoro  ^  nooi  è  des  tranches 

maigres  do  porc,  de  veau  et  de  venaison  ; 
elles  s'apprêtent  comme  celles  de  bœuf.  Uwm- 
twmt  ehtmi.  Entrée. 

Charcuterie.  On  donne  re  nom  h  toutes 
les  préparations  culinaires  qui  ont  ia  chair  du 
porc  pour  base.  La  eharcuterie  est  d'assez 
dilticilc  digestion  et,  en  raison  des  ingrédients 
dont  on  l'assaisonne,  excitante;  elle  a  besoin 
d  être  consommée  lrè.s-traichc  sous  peine 
d'être  nuisible  k  la  santé  ;  aussi  est-41  bon  de 
s'en  abstenir  dan.s  les  saisons  ohttudes  et  par 
les  temps  humides, 

Cfcarffaite.  Plante  sauvage  qui  '  re^ 
semble  à  l 'artichaut  oi  dont  les  paysans  du  Ni- 
vernais et  du  Morvan  se  servent  comme  de  pré- 
sure pour  faire  cailler  le  lait. 

Cliarlotlen.  Ces  délicieux  entremeU ,  dus 
au  génie  de('ARF:MF.  se  composent  d'une  croûte 
ou  enveloppe  taite,  suit  avec  des  oAtisse ries  lé« 
gères  telles  que  bisauils  à  la  cnilwr,  nscarons, 
eroqoHtfs  gÉnoiats^'  fMifbos  aux  pistaahM^ 
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soil  avec  (les  irnnchos  ilo  luic  «lo  p.iin  trempées 
d«Bft  le  beurre,  donl  on  garnit  le  tond  ol  los 
parois  de  moules  ou  do  casseroles  destiités  k 
col  usagi',  di'  inanièro  à  former  une  cavilé  que 
l'on  reiuplU  avec  de  la  crôme  fouellOe,  des  fro- 
mages bavarois  ou  tyroliens,  du  blanc-manger, 
desgelées  aux  fleurs,  aux  fruits,  aux  liqueurs; 
avec  toulw  sortes  do  confitures  nifisi  que  des 
marmelades  de  poires,  de  pommes,  de  pèches, 
d'abricots,  de  prunes,  etc. 

Les  charlottes  à  la  crdmo  sont  les  plus  dif- 
iiciles  à  digérer. 

Les  charlottes  au  blanc-manger,  aux  fruits, 
sont  rarniîcliis-^anles  (H  laxaiives. 

Les  eliariottes,  dans  lesquelles  il  entre  du 
rhum  ou  d'autres  liqueurs  alcooliques,  sont 
stimulantes  et  ne  convienneul  pas  aux  conva- 
kbccnls. 

Les  charlolles  do  pommes  sont  laxatives, 
celles  de  poires  légèrement  astringentes  ;  ces 
dernières  convKMinriit  dans  lo  casJi'  (lyssenlcrif . 
En  général,  il  faut  manger  de  toutes  avec  mo- 
dération ,  surtout  les  personnes  qui  sont  en 
élatde  con\aloscence,  parce  que  chez  ces  der- 
nières l'esiomac  est  encore  trop  faible  pour 
s'accommoder  de  substances  déjà  ditlicilcs  à 
digërr  i  p  ar  dos  (  ^lonuu^qui  fonctionnent  bien. 

ClhAriroM.  Sos  gnignards  et  ses  pAlés  do 
volailles  sont  renommes. 

Cliartreaae.  Prenez  deux  bottes  de  carot- 
tes et  doux  do  navr}>  :  conpo/.  l-'^^  ave"  un 
coupe-racines  de  2  ccniimèires  de  diamètre,  et 
donnez  h  ces  morceaux  6  centimètres  de  han- 
toiir  ;  idonr^oz-Ifs  dans  Ti'aii  fr  iîrlnr  d  les 
blanchissez  ensuite  à  I  eau  boinllanie  et  salée, 
puis  sépare/,  vos  légumes.  Après  les  avoir  ra- 
fraîchis, mettez-les  dans  nue  casserole  avec  du 
bon  bouillon  et  un  peu  de  sucre  ;  failes-les  mi- 
joter, et,  quand  ils  sont  presque  cuiis,  augmen- 
tez le  calorique  pour  les  faire  tomber  à  glace 
et  rédiiiro  lenr  mouillemenl.  Pendant  lourciiis- 
soQ  vous  aurez  eu  le  soin  d'ajouter  au  mouil- 
lemmit  de  ces  racines  «ne  essence  faite  avec 
leurs  pnrnrc^  on  «lébris,  doii/o  nii;;rions.  six 
pieds  de  céleri,  deux  clous  de  girofle  et  addi- 
tion de  bonne  e^^pagnole. 

Faites  blanchir  ensuite  trois  petits  choux  que 
vous  aurez  coupés  pnr  quartier;*,  enlevey.-on 
les  côlons  el  fende/,  chaque  quartier  pour  pou- 
voir y  introduire  nu  peu  de  sel  ;  ficelez-les  et 
faites-les  cuire  doucement,  pendant  deux 
heures,  dans  une  casserole  foncée  et  entourée 
debaraes  de  lard  et  d'une  tranche  de  jambon  ; 
placez,  an  iniiioii  (Us  choux,  un  saucisson,  un 
morceau  de  lard  blanchi,  deux  perdreaux  trous- 
sés et  piqués  de  petit  lard,  ajontPr.  un  bouquet 
de  persil  et  ciboules  assaisonné,  couvrez  le 
tout  de  bardes  de  lard  el  mouillez  avec  du  con- 
sommé de  volaille.  Pendant  oue  celte  dernière 
prépamliOA  cuit,  on  égoulte  les  carottes  el  les 
navels  el  nn  li--  disj)oso  dans  nnmonle  beurré; 
lorsque  le  tour  du  moule  est  garni,  on  mas- 
qoo  le  foDd  avec  des  carottes  et  des  navets  ttl- 
lemés.  Ou  égoutte  ensuite  les  choux  et  on  les 


pros>;e  dans  un  linge  double,  afin  de  lennîon- 
uer  la  consistance  nécossaire  pour  soutenir  la 
chartreuse  et  empteber  qu'elle  se  déforme. 

Vous  cotijM  /  en  Inmes,  le  s;iucis<on  et  le  petit 
lard  ;  vous  masquez  léf^èrement  le  tour  et  le 
tond  du  moule  avec  des  choux,  vou^  placez  nu 
fond  le  «aucisson  et  le  nelit  Inrd  disposés  en 
cordon  ;  vous  achevez  d'emplir  le  moule  avec 
des  choux  ,  vous  couvrez  d'un  rond  de  papier 
beurré  voire  chartreuse  et  vous  lu  mettez  an 

l»ain-niai if  pondant  une  henro,  I.o-sqtir  vons 
cles  pour  la  servir,  vous  retournez  la  char- 
treuse sur  une  serviette  ploy<*e  en  huit  et  la 
laisfiv.  ainsi  hicn  (';:<)iinrf  :  puis  vous  la  relire?, 
du  monte  avec  précaution  et  la  servTz  avec  la 
sauce  dans  une  saucière.  On  peut  garnir  la 
chartreuse  avec  un  petit  caneton  de  Rouen,  une 
«nrcelle,  un  canard  snnvn^re.  des  grive»»,  des 
alouettes,  des  pigeons  que  1  on  laisse  entiers 
ou  que  l'on  sert  rôtis  et  découpés;  on  remplaee 
nnssi  Ic^  l'hotix  pnr  d'^s  laiiiios,  à  \(jlor!té  el 
lorsque  la  saison  le  permet,  on  orne  sa  char- 
treuse, en  la  moulant,  de  pointes  d'asperges , 
de  gros  pois,  de  haricots  vfits,  eto.  Celle  dé- 
licieuse entrée  esl  saine,  succulente  el  se  digère 
généralement  bien  :  néanmoins,  elle  ne  convient 
pas  à  des  convalescents  ni  ft  des  estomacs  M- 
bles     dt-Iicais.  Entn'e. 

iJlinrireuse  a  la  parisienne,  f.s  sea- 
PRISE.  On  fait  cuire,  soit  au  vin  deChampagne, 
soil  dans  le?  crndrrs,  huit  l)o]!n<;  tniHc^  que 
l'on  épluche  el  que  l'on  coupe  dans  leur  plus 
{^rand  diamètre  avec  un  coupe-racine  de  1  cen- 
tunèlre;  on  piio  ensuite  un  cent  d''  qiwuos 
d'écrevisses  moyennes,  el  on  en  forme  une 
couronne  au  fond  du  moule,  préalablement 
beurré  ;  on  pare  les  colonnes  de  tmfl'cs  el  on 
les  place  si!r  les  queues  d'écrevisses;  on  y 
joint  des  tiletsde  poulet  roidisdans  le  beurre 
et  parés,  puis  on  place  sur  le  haut  de  celte  bor- 
dure tme  couronne  de  queues  d'écrevisses  en 
parallèle  avec  l'autre  couronne  du  bas,  aHn  que 
celle-ci  se  trouve  comme  encadrée  par  les 
queues  d'orrevisses.  On  hache  les  déhi  des 
truffes  et  on  en  masque  le  fond  du  moule  auo 
l'on  masque  partout  et  avec  soin  d'une  coiîctic, 
de  3  cenlmièires  environ,  de  farce  à  quenelles 
de  volaille  un  pon  ferme;  ensuite  on  remplit  le 
milieu  avec  une  blanquette  de  ris  d  uLnioaii, 
OU  une  escalope  de  filets  de  gibier  ou  de  tmi 
antre  ragoùl  distingué,  qui  doit  être  mis  froid 
et  ne  pas  emplir  le  moule  jusquau  bord;  on 
couvre  le  tout  d'un  rond  de  papier  beurré,  on 
mot  In  cliartroti^e  an  Ivtin-tn.irio  prudanl  urio 
heure  environ  ;  puis  on  enlève  le  papier  beniTé 
cl  on  la  sert  après  en  avoir  enlevé  le  moule  ; 
on  orne  la  partie  sup<  rioiire  de  la  chartreuse 
avec  dos  chanipi^^noiis  ]i\i>n  blancs  et  des  filets 
mignons  à  la  Conti,  coupés  en  croissants, 
quon  arrange  avec  symétrie.  Ce  mets,  non 
moir.s  disiinjrué  qno  déficit,  e":!  sain,  agréiable; 
néanmoias,  il  ne  faut  en  manger  gu'en  état  de 
santé.  £Mrétf. 

ttertreure  »i  poiitfss.  Pttea  une  vHig- 
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tain»  dft  tMlles  pommes  de  rtiiMtte,  ea levez- 1  brune ,  entouré  de  pommes  de  terre,  de  e«- 

roUi      le  trufiV'r-  Etdrdc. 

Chàleau-ChAlonfi  [Wns  de).  Fraoche- 
Comtd  (Jura).  Blanc,  2«  classe. 

Chàtcau-Oiftconr»  (Vin  «!<  ]  B  ordcaui, 
rouge  II  coûlc  :  228  litres  4844-4G,  600  fr.  ; 
1848-4U,  4uÔ  fr.  ;  2  fr.  50  c.  la  bouleille.  (No- 
vembre 1854.) 

ChAlean-GrlIlH  (Vin  de).  Forey.  Blanc, 
1  cluâ&c,  se  sert  pour  les  huîtres  cl  le  1» 
service. 

Rhône,  rouge.  Il  coûte  270  Hlres  i  8 46-48, 
600  fr.;  1849-51,  500  ir.;  3  fr.  50  à  6  fr.  h 
bouleille.  (Novembre  1854.) 
ChAlcao-Lafllle  (Vin  de)  à  Pomllao. 

Bordeaux  (Gironde). 


fn  los  chairs,  autour  lUi  ccnlro,  au  moyeii  d'un 
vide-pommes  de  petit  diamèirc  ot  formex-cu 
des  montants  tous  d'égale  longueur.  Faites  une 
décoction  sucrée  de  safran,  jeicz-y  un  tiers  de 
vos  pommes  et  laissez-les  jeter  un  Ijouillon, 
après  quoi  relirei-les  cl  los  faites  cgoutter; 
répétez  r('|)(- ration  pour  le  second  tiers  de  vos 
pomnios  dans  ttne  teinture  de  cochenille  ;  et 

Êour  le  dernier  tiers,  dans  du  sirop  de  sucre 
laac;  prenez  de  Tangélique  verte  en  quantité 
égale  à  l'un  de»?  tifrs  de  \os  nionlanls;  gar- 
nissez, de  papier  blanc,  votre  moule  que  vous 
tapissez  de  vos  morceaux  de  uomuies  et  d  au- 
gélî(jue  juxtaposes  ci  disposes  entre  eux  de 
iiîjinn'^re  à  former  tel  dessin  que  vous  voudrez  ; 
puis  remplissez  le  milieu  avec  une  marmelade 
nûtc  des  débris  de  vos  pomuMS  et  lorsque 
vous  voulez  servir  votre  chiirlreuse,  renversez- 
la  sur  uu  plat  et  euluvc^  le  moule  aiusi  que  le 
papier. 

i^i  vou.s  voulci  avoir  uuc  cliarlrcusc  toute 
blanche,  jetez  vos  punanes  dans  uue  eau  aci- 
dulée avec  le  jus  d'un  citron. 

Ce  mets,  ass(!z  recherché,  est  rafiaichissanl, 
de  facile  digestion  et  peut  être  donné  eu  j  .>!if.> 
({uantilé  à  des  convalescents,  dans  les  maladies 
înOamnutloires  surtout.  Entremet». 

Chaasaffoe  >Vin  de).  Bourgogne  (Cùtc- 
d  Ur.)  Uou|c  3«  classe,  se  sert  au  1"  service. 

ChMMiM.  Baisin  blanc,  doux,  rafratchis- 
t«anl  et  d'un  tçoùl  cxcell^Mil.  Lorsqu'il  ('sf  liicu 
mûr,  il  constitue  une  alimentation  douce  mais 
peu  ré|)aralrice.  C'est  à  Thomery,  près  Fontai- 
nebleau, qu'il  faut  demander  le  aeiUeor  cluu* 
selas.  —  Voy.  Calendrier. 

Châlaljp^ne*  Fruii  du  châtaignier  (Fa^^ti-scas- 
IMM).  Ce  Fuit,  (Irrigué  sous  le  nom  de  marron, 
constitue  la  principale  nourriture  du  peuple  d  inn 
certains  départements.  U  se  compose  de  fécule, 
de  gluten  et  de  matière  snerée  ;  Il  est  nour- 
ris.'iaul,  mais  lourd  et  diftlcilo  à  digérer. 
Ou  a  encore  donné  le  nom  de  chàiuigne  à 
beaucoup  d'autres  fniils,  ainsi  qu'à  certaines 
graines  et  à  certaines  racines.  —  Voy.  ûitos- 
arier. 

diàlai|;nc  n'KAU  uu  uache  (Tiaja  1^ a» 
lojM.  L.).  KruiL  du  trèfle  d'eau,  éckarbot,  cor- 
nuelUj  saUcol^  de  goût  agréable  et  sain;  on  le 
mange  cru  comme  les  noisettes,  ou  eu  bouillie, 
loraau'il  est  réduit  en  farine.  Son  alimentation 
est  <ioii  (  i  l  sDli-ianlielle. 

Cbàtalsalcr  (Caskmea).  Genre  de  la  mo- 
nœcic  polyandrie  et  de  la  famille  des  amcnta- 
>  éos.L*espièce  la  plus  commune  cl  la  plus  impor- 
lanlo  au  point  de  vue  de  réconomi  ■  <l'*'iii  >iifiu?^ 
est  le  cMtaignier  m'mrmeni  dit  fujus  cas- 
loaea,  L.),  grand  et  oef arbre  des  forcHs  de  l'Eu- 
rope, où  il  est  regardé  comme  indig/^ne  depuis  la 
plus  haute  antiquité.  Lorsque  cet  arbre  a  été 
greffé,  n  donne  des  fruits  plus  estimés  que  la 
rfiàl.ii^i  I  ,  t  qui  porlcnlle  nom  demflrro»*. 

Chateaubrlant.  ^lorceaude  filet  de  bœut^ 
coupé  épais  et  grillé.  Un  le  s^t  sur  uce  sauice 


Ce  vin,  pendant  très-lougleiiius ,  a  été  re- 
connu pour  le  premier  des  vins  (le  Bordeaux: 
depuis  quelque  temps,  le  cru  de  Branc-Mn'îto;^ 
a  conquis  un  rang  égal ,  et  cette  année  luému 
(1B54)  les  vins  ont  été  vendus,  pour  les  denx 
crus,  'vOOOfr.  le  tonneau.  I/exin^rience  a  dé- 
montré que,  pendant  les  dix  premières  années, 
le  cru  de  Mouton  semblait  se  maintenir,  au 
moins  de  près  et  prendre  même  un  rang  supé» 
rieur,  mais  qu'à  partir  de  cette  époque  le  Laffite 
reprcuail  le  premier  rang. 

Rouge,  classe.  Il  contient  17  à  18  degrés 
et  coûte  los  228  litres  1844-46,  de  1,200  à 
1,600  fr.  ;  et  1848-49,  de  8  à  900  fr.,  et  de 
4  fr.  SO  à  6  fr.  SO  c.  It  bouteille.  (Nofem- 
bre  1454.) 

Châleau-L<atoar  (Vin  de)  à  Saiot-Lam- 

bert.  Bordeaux  (Gironde), 

Rouge,  ire  classe,  17  à  18  degrés;  il  COÙle 
de  i  fr.  50  à  o  fr.  50  c.  la  bouteille. 

Chatcau-Léoville  (Vin  de).  Bordeaux, 
roii^L-.  H  coûte  :  228  litres  1844-46,  1,000  fr. 

1848-  49,  600  fr.  ;  2  fr.  50  c.  à  3  fr.  la  bou- 
teille. (Novembre  1854.) 

CliAlMiH-llarsaiix  (Vin  de).  Bordeaux 
(Gironde). 

Rouge,  ir«  classe,  se  sert  au  serviee,  17  à 
18  degrés;  il  coûte  de  3  fr.  50  4  5  fr.  SO  e.  la 

bouteille. 

Châteanneaf  (Vin  de)  (Cùtc-du-Rhône>. 
Rouge,  et  coûlc  :  270  litres  1846-48,  350  fr.  ; 

1849-  51.  300  fr.  ;  1  fr.  à  1  fr.  SO  C.  1a  bou- 
leille. (Novembre  1854.) 

Chàleau  neuf  du  pape  (Vin  du). 

Avignon,  rouge,  2*  service  et  dessert.  fleoB- 
tieiii  17  à  is  degrés;  il  coûte  les  270  litres 
1846-48,  500  fr.;  1849-51.  450  fr.;  et  de  3  fr. 
50c.  45  fr.  la  bonteillc.  (Novembre  1854.) 

C^hateldon  (Puy-dc-I)ùnic.)I''aux  gazeuses 
et  un  pou  ferruççineuses,  qui  ne  sont  pas  sans 
at;alugie  avec  celles  de  Spa.  Bues  aux  repas, 
elles  sont  franchement  toniques,  et  convien- 
nent «urimii  aux  estomacs  afTaihlis  ei  parât- 
scux.  (Dr  C.  James,  Guide  aux  eaux.) 

ChaleMoa  et  Ris  (Vin  de).  AoTOrgne, 
rouc;<;  fu  liuaire,  i"  qualité. 

Chanfrolx  ou  Chauds-froids.  On  peut 
faire  celle  oxccUcnlu  pri^p  iraliontvecdes  pou-, 
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lûls,  d«S' perdreaux,  dns  ht^casses,  des  faisans, 
des  grives,  des  sarcelles,  des  lapereaux  de  ga- 
renne et  des  levranls  ;  rintérieur  de  cette  en- 
trée doil  toujours  être  rempli  pnriiiH'  piir(^o  de 
vohilb  rt  de  gibier  ;  le  mode  de  préparîiiion 
ne  varie  pas,  quelle  que  soil  la  nalure  de  la 
chair  avec  laquelle  on  procédera. 

Chaafroix  nv.  i^hrureaux.  Faites  rôtir 
une  demi-douzaine  de  perdreaux  rouges,  levez- 
en  les  filets  entiers;  pilez  la  chair  des  membres 
avec  des  truffes  et  dos  champignons;  mettez 
les  os  dans  une  casserole  avec  un  verre  de  bon 
vin  blanc,  quelques  débris  de  truffes,  des 
ddialottes.  une  feuille  de  laurier;  faites  bouillir 
jusqu'il  rédiiclion  dos  trois  quarts;  ])asscz  à 
travers  une  servieilc  ;  ajoutez  à  votre  sauce 
deux  cuillerées  à  pot  de  consommé  clarifié  ; 
inoIlo/.-on  Ja  moilic^  dans  une  rn«scroIe  avec 
votre  chair  piléc  que  vous  délayerez  avec  soin  ; 
faites  chauffer  sur  un  feu  doux  en  remuant 
avec  une  cuiller  de  bois,  et  lorsque  ee  coulis 
est  bouillant  passez-îo  h  rétamine  et  le  laissez 
refroidir.  Prenez  un  plat  d'entrée,  dressez  en 
couronne,  éuroiie  et  élevée,  vos  filets  de  per- 
f!rrni7v  y)laccz  entre  chaque  filet  nne  lame  de 
iruHc  taillée  de  môme  forme  que  le  lilcl;  ver- 
sez au  milieu  de  cette  couronne  votre  purée 
de  gibier;  masquez  le  tout  avec  votre  sauce 
froi'do,  et  entourez  ce  mets  d'un  cordon  de  ge- 
lée brillante.  Entrée. 

Chcmlneaux.  On  appelle  ainsi  un  gâteau 
fait  de  fleur  de  farine  et  de  lait.  On  donne  à  ce 
gfttcau  une  forme  particulière;  ou  le  met  au  four 
très-chanffé,  afin  qu'il  prenne  nne  belle  couleur 
dorée  couvrant  uiio  p;\tc  <  onipacto  ;  on  coupe 
cegAfeau  dans  sa  |>arlie  supérieure,  on  euh^'vo  la 
mie  qui  lorinc  le  milieu,  on  sature  celle  uiic  de 
beurre  mi-sel  et  Ton  mange  le  tout  bien  chaud. 
Cette  pâtisserie  ne  se  trouve  <pr<'n  Nonnaudie 
et  pendant  le  carême  ;  elle  est  lourde  et  in- 
digeste. 

Chrna>«  (Vin  de).  Rouge,  2«  dasse,  dans 
les  Beaujolais  et  M:\connais. 

Chêne  {Quercus  robur].  Genre  de  la  mo- 
nœeie  polyandrie  et  de  la  famille  des  cupuli- 
fèrcs.  Le  fruit  du  chêne  commun  n'entre  pas 
ordinairement  dans  le  régime  alimentaire,  en 
raison  de  son  goût  âpre,  quelque  peu  amer  et 
de  sa  difficile  digestion.  5lais  le  quercus  cerrus 
d'Espagne,  le  quercus  iUx  eu  Barbarie,  le 
fuercus  robur  iber'm  ou  chêne  commun  d'Es- 
pagne, le  chêne  ballote  {auercus  ballola)  du 
mont  Atlas,  sont  autant  de  variélf's  doitt  1rs 
glands  doux  conslilueut  une  alimeuialiuu 
agréable.  On  prépare  avec  le  gland  doux,  tor- 
réfié cl  broyé,  une  liqueur  qui  reniplare  le 
caAS  pour  certaines  personnes  nerveuses,  obli- 
gées de  s'abstenir  de  Tinfunon  de  moka. 

C^enilletle  [Scorjyiurus  vermicuiatus). 
Plante  potagère  do  In  dtadelphie  décandrie  et 
de  la  famille  des  légumineuses. 

Ses  fniiissontde  p^itessitiquescylindriqucs, 
hérissées,  un  peu  contournées  ce  qui  les  fait 
ressembler  à  des  chenilles  vortcs  ;  on  les  mélo  ] 


aux  salades  pour  jouir  de  la  surprise  des  fier- 
sonnés  qui  ne  les  connaissent  pas. 
CheMèvs  (Vin  de).  Bourgogne  (Côte4l'^). 

Rouge,  3e classe. 

Chc roubles  (Vin  do}.  M&cunnais,  rouge 
ordinaire,  l"  qualité.  '  • 

ChervI  ou  CniRouis($ttfmyMArttQt).  Plante 
cultivée  dans  les  jardins  potagers.  Sa  racine  *»st 
douce ,  aromatique  et  sucrée  ;  elle  est  astrin- 
gente ;  on  la  mange  eulfe  et  elle  convient  à 
tous  les  tempéraments. 

On  commence  à  récolter  les  chervis  en  no- 
vembre et  l'on  continue  pendant  ITiiver  en  les 
garantissant  par  une  couverture  de  Hlîère.  — 
Cette  racine  atteint  le  volume  d'une  grosse  raî- 
l»once.  Elle  est  ligneuse  quand  elle  vieillit.  Elle 
croit  mieux  dans  le  midi  que  dans  le  nord. 

<?lioj«.ler  (Fromaj^e  dej.  Angleterre.  On  le 
vend  sous  deux  formes:  celle  d'un  cylindre  de 
25  centimètres  de  haut  svr  48  de  diamètre  ou 
celle  d'un  ananas  ou  d'une  pomme  de  pin. 
Cette  dernière  forme  commence  à  être  almn- 
donnée. 

La  pftte  de  cefrom^^  est  d'un  jaune  orangé, 

assez  moelleuse  et  d'une  saveur  légèrement  ai- 
grelelie  et  amèrc  qui  se  rapproche  de  celte  du 
fromage  de  Hollande  et  d^abord  surprend  un 
palais  français;  mais  il  s'y  familiarise  bientôt, 
et  accueille  avec  plaisir  ce  fromage  dont  nos 
voisins  d'outre-mer  exaltent  cependani  bcau- 
coiï|)  trop  le  mérite.  Il  se  sèche  facilement  cl 
perd  alors  beau'^onp  de  «;fi  qualité.  Aussi 
comme  à  Paris  il  n  est  pas  d'une  vente  très- 
rapide,  nous  conseillerons  de  n'acheter  jamais' 
(pu:-  d'un  fromage  nouvellement  entamé. 

Le  cbestcr  sous  forme  d  ananas  est  fait  en 
hiver,  avec  du  lait  maigre  ;  la  pàleen  est  beau- 
coup plus  sèche.  Il  se  vend,  en  France,  â  flr. 
lej72kilog.  Dessert. 

Chèvre  (Capra).  Mammifère  de  la  famille 
des  ruminants.  La  chèvre  ordinaire  (capro 
hircus)  est  un  animal  domestique  dont  la  chair 
est  dure,  d'un  goùl  désagréable,  et  indijjeste. 
Il  n'et)  est  pas  de  même  de  son  lait  qui  cou 
stituo  un«  excellente  nourriture,  dont  on"  flM 
des  fromages  estimés  et  que  l'on  emploie  con- 
tre les  attections  chroniques  de  poitrine  ei 
contre  les  flux  dyarrhéïques. 

Chrvrrnu.  l'etlf  de  la  chèvre;  il  n'est  bon 
à  manger  que  de  deux  à  trois  mois  parce  que 
sa  chair  n'a  encore  aucune  odeur  de  bouc, 
qu'elle  est  agréable  et  de  facile  digestion. 

Chovrel  nr  Jira.  Le  nom  de  ces  excel- 
lents peiils  Ironmges  indique  quel  lait  sert  à 
leur  fabrication.  Ils  sont  de  forme  ronde  et 
carn^  '  p:Ue  légèremeul  aigrelette  est 

moeilcuse  et  tiiie.  ils  sont  meilleurs  quand  ils 
sont  frais.  On  les  vend  de  25  &  10  centimes. 
Des&ert 

Chevrette  ou  S\Licoot'n  ICammerits]. 
Dans  l(;s  ports  de  I  Océan,  on  désigne  sous  ce 
nom  wlgaiveia  ereifette  4»  mer  on  le  iMntoii. 

crusfart^  maeronre  du  scmr  crnngon.  ('e  crus- 
tacé  est  d'uu  goût  agréable,  mais  il  faut  en  user 
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mod(^rément ,  ainsi  oue  des  autres  es- 
(lèces  de  ce  Genre. — Voy.  Creveile. 

Chevreuil  {Cervus  capreolus).  Nom 
d'une  espèce  du  genre  cerf.  La  chair  du 
chevreuil  est  préférée  à  celle  du  cerf. 
Parnni  les  chevreuils  indigènes,  ceux  qui 
sont  le  plus  estimés  sont  ceux  des  Cé- 
vcnnes,  du  Morvan,  du  Rouorgue  et  des 
Ardennes.  Los  plus  renommés  sont  ceux 
de  l'Ombricot,  du  Padouan,  parce  qu'ils 
se  nourrissent  d'olives ,  de  lenlisqucs  et 
de  fruits  rouges. 

Le  chevreuil,  oui  est  la  chèvre  des 
bois,  se  mange  à  la  bourguignonne,  en 
casserole  ,  en  civet  ,  en  pâlé  froid  et 
rôti  avec  différentes  sauces.  C'est  de 
cette  dernière  façon  que,  bien  mariné, 
piquë  de  lard  fin,  et  cuit  à  point,  il 
uous  semble  préférable.  On  tire  aussi  un 
parti  fort  gracieux  des  tétines  du  che- 
vreuil, blanchies  à  l'eau,  coupées  par 
rouelles  frites  avec  du  jus  de  citron , 
cuites  dans  un  ragoût  approprié,  hachées 
ensuite  :  on  en  tait  des  omelettes  dans 
le  genre  de  celles  aux  rognons,  mais  bien 
autrement  distinguées.  —  Voy.  Cigol. 

Le  chevreuil  se  mange  rôti,  en  eêca^ 
lopes,  en  civet^  en  créinnetles,  en  émin- 
cé, en  hachis,  aux  oignons,  en  pâtés,  etc. 

Chicorée  (Cichorium).  Plante  po- 
tagère de  la  famille  des  synanthérées , 
tribu  des  semi-flosculeuses  ou  chicora- 
cées  et  de  la  syngénésic  polygamie 
égale.  La  chicorée  sauvage  [cictiorium 
wtybus)  est  employée  en  salade,  soil 
qu'on  en  mange  les  feuilles  vertes,  soil 
qu'on  les  mange  étiolées  sous  le  nom  de 
barbe  de  capucin.  Ses  racines  torréfiées 
et  moulues  sont  quelquefois  jointes  au 
café,  et  quelquefois  môme  le  remplacent. 
Cette  chicorée  croit  partout  en  Franco, 
sur  le  bord  des  chemms  ;  elle  est  tonique, 
apéritivc  et  Irès-amère. 

La  chicorée  des  jardins  (  cichorium 
endivia)  se  mange  en  salade  et  cuite. 
On  apprête  cet  excellent  légume  après 
l'avoir  blanchi,  fait  cuire,  égoullé,  ha- 
ché, etc.,  soit  au  jus,  soit  au  velouté, 
soit  à  La  crème,  etc.  On  en  fait  des 
conserves  pour  en  avoir  en  toute  saison. 
C'est  un  mets  fort  en  usage  et  fort 
estimé,  quoi  qu'un  peu  lourd  et  n'étant 
pas  facilement  digéré  par  certains  esto- 
macs délicats.  Entremets. 

Chicorée  sauvagb  [Cichorium  in- 
tybus).  On  la  cueille  dès  que  les  feuilles  ont 
de  lo  à  18  cenlimôtres  et  une  couleur  vert 
tendre;  quand  elles  sont  devenues  d'un  vert 
foncé,  elles  sont  Irop  dures  pour  être  mangées 
en  salade ,  et  ne  sont  bonnes  qu'à  donner  aux 
lapins. 

Pendant  toute  la  belle  saison,  on  récolte  les 
chicorées  à  mesure  qu'elles  sont  arrivées  ù 
point;  mais  dès  que  l'îs  gelées  sont  devenues 
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assez  fortes  pour  les  menacer,  on  les  arrache  et 
on  les  rentre  dans  la  serre  à  légume  où  ou  les 
enterre  à  demi  dans  le  sable  jusqu'en  février. 
Les  variétés  sont  la  frisée  de  àleaux,  la  fine 
d'Italie,  la  scarole  ordinain'.  la  corne  de  cei'f, 
Vendive  de  liussie.  —  Voy.  Halade. 

Chiendent  (  Nom  vulgaire  du  Triticum 
repenSy  L.).  La  racine  de  cette  plante  contient 
du  sucre  cl  de  l'amidon  ;  récKiilc  on  farine,  elle 
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constitue  une  alimantatioB  saine  et  agréable. 
En  Suèdc<  et  en  Norwégc,  elle  ettlrc  dans  la 
confection  du  pain. 

Chigny  (Vin  de),  Chumpagnc  (Marne), 
roiiim«  iFoisièine  classe. 

Chie  (Vin  de),  Gfèee.  Ce  vin  passe  pour 
exquis.  Il  en  vient  pctt  en  France,  eice  n'est 
que  par  dcmi-boulcilles  que  de  haute  fonction- 
naires ou  les  mariM  de  bani  grade  peuvent 
l'obtenir. 

Chlnolaùi.  C^st  un  mgoùl  originaire  d'I- 
lalîeaiu  sert  à  ^rnir  des  entrées  de  broche,  et 

auc  I  on  nio[  principalement  sous  des  rhapons, 
es  dindons,  des  oisons  rolis  el  larcis;  on  y 
met  encore  réchauffer  des  poulets  dépecés,  des 
pij^eons  entiers,  des  ris,  des  cervelles,  etc.  Il 
entre  dans  sa  composition  des  carottes  cl  des 
navets  tournés  en  olives,  des  petits  oignons, 
des  marrons  rMfa  «  le  tout  cuit  dans  du  con- 
sommé avec  un  pf'u  de  sucr^'  ;  on  y  njontc  des 
petites  saucisses  nommées  chipolades,  des  ionds 
d*arliehaut8 ,  des  champignons,  des  tranches 
de  céleri  et  quelques  (  uillerécs  de  blond  de 
veau.  Cette  préparation  est  saine  et  agréable; 
elle  est  assez  nourrissante  et  doit  se  bien  digé- 
rer dans  la  majorité  des  cas  Entrée. 

Chlrau  (Vin  de)  rose.  U  contient  15,52 
d'alcool. 

Choeolat.  Le  chocolat  est  une  substance 

alimentaire  ayant  pour  base  i)riiici|)ale  le  eacao 
qui  est  la  semence  du  theonronut  cacao,  L.— 
Voy.  Cacao.  Mangé  sec  cl  à  k  niain,  ou  pré- 
pare conune  boisson  au  lait  ou  ù  l'eau,  le 
chocolat  est  un  aliment  aussi  salutaire  qu'a- 

Jréablc,  nournssaut*  toniauc  cl  d'assez  facile 
igeaUon.  Il  résulte  de  Vobservatton  des  mé- 
decins que  l'usage  dn  cbocol  it  inoduit  les 
meilleurs  résultats  quand  il  faut  rendre  à  des 
malades  leurs  forces  épuisées ,  ou  nourrir  des 
convalescents;  quand  des  évacuations  abon- 
dantes ont  précédé  ou  qu'elles  accompat^nenl 
encore  les  convalescences;  quand  des  diar- 
thées  ou  des  dyssenleffcs  ont  laissé  après  elles 
un  principe  d'irritation  ;  dans  les  eas  (h;  dia- 
bètes et  de  sueurs  colliquatives;  quand ,  h  la 
suite  de  maladie  de  l'estomac  ou  des  intestins, 
ces  organes  révèlent  un  état  inflammatoire; 
dans  les  suppurations  intérieures  et  stirtoul 
pulmonaires;  toutes  les  fois,  en  un  mot,  au  il 
convient  de  recourir  à  un  alimonl  tout  k  la 
fois  nutritif  et  adoucissant. 

Convenablement  fobriq^ué,  le  chocolat  est 
une  excellente  attmentattoo ,  non-^nlcmont 
pour  les  adultes  dont  il  entretient  les  forces, 
pour  les  vieillards  dont  il  réparc  la  faiblesse, 
pour  toutes  les  persuuucs  d'un  tempéranient 
délicat,  mais  surtoul  pour  les  entants  qui 
trouvent,  dans  cette  substance,  !i  .  [  lineipes 
nécessaires  à.  la  solidificalioa  des  os  et  fa- 
vorables dès  lors  à  la  crolsaaoce. 

Certes,  on  ne  peut  prétendre  que  le  chocolat 
convienne  également  à  toutes  les  constitutions; 
cl  cependant,  si  les  médecins  ne  sont  pas  lou- 
}<ran  d*iMeord  «uire  eux  sur  les  propriétés  du 


chocolat,  c'est  qu'ils  ont  eu  sans  dotite  à  se 
prononcer  d'après  l'emploi  de  choeolutfi  di- 
versement composés  cl  préparés  irop  souvent 
sans  les  soins  désirables.  Toutefois,  on  peui 
aflirmer,  en  considérant  cette  subslme  au 
point  do  vue  de  sa  digestion,  que  la  plupart' 
des  personnes  dont  l  estomac  supporte  difficî- 
lement  le  chocolat  emt,  e'eat-à-mrc  à  l'état  do 
boisson,  le  digèrent  avec  la  plut;  grande  faci- 
lité en  le  mangeant  sec,  c'est-^ire  à  Tétui 
de  Uiblellt:s  ou  de  pastilles. 

La  bonne  fabrication  dn  ebocolal  se  réduit 
aujourd'hui  à  deux  r^p^f-es  :  le  chocolat  dr 
mnlé  cl  le  chooalal  vanUic.  Ces  chocolats  sont 
composés  de  cacaos  diU  caraquc  et  maragnaii. 
mêlés  dans  une  certaine  proi>orlion.  Nous  no 
mentionnons  que,  pour  mémoire,  une  sorte  do 
chocolat  apuelé  ckwolai  d  Espagne,  d  un  usitgc 
peu  répandu  et  additionné  d'épices  de  toute 
nature. 

Le  chocoUit  de  sauté  est,  de  tous  les  Uioco- 
lats,  celui  qui  repose  sur  les  éléments  les  plus 

simples.  Il  a  pour  unique  base  le  cacao  et  Ir; 
sucre.  Ce  chocolat  est  eoiii!  qui  convient  le 
mieux  aux  personnes  duiil  1  csloinac  n'a  pas 
besoin  d'iHre  excité. 

Le  chocolat  à  la  vaHilLc  ne  diffère,  dans  sa 
composition,  du  chocolat  de  sauté,  que  par 
l'addition  d'une  eerlaine  quantité  de.  vanille 
avei:  laquelle  on  l'aronialise.  La  vanille  est  lu 
gousse  de  Vcpide.ndrnm  vanilln.  L.:  elle  con- 
tient un  principe  arouialique  Ircs-doux ,  el 
pr  opre  à  donner  plus  de  ton  aux  mend^anes. 
Aussi  le  cliocolal  à  la  vanille  est,  au  gmit  !<■ 
plus  agréable  des  chocolats  et  celui  qui  so 
digère  le  plus  promptement.  Si  quelques  pcr- 
somies  prétendent  que  ce  chocolat  est  échauf- 
fant, c  est  que  ia  vanille  ,  par  suite  d'une 
fraude  trop  commune,  a  élé  remplacée,  dans 
le  chocolat  dont  elles  font  usage,  par  du  ben-  . 
join,  du  styrax  ou  autres  produits  résitjenx. 

Le  chocolat  est  cl  doit  être  le  déjcùner  or- 
dinaire des  gens  de  lettres,  des  hommes  de 
cabinet,  de  toutes  les  personnes,  en  un  mot, 

f|ui,  menant  une  vie  plus  sédentaire  qu'active, 
ont  plus  usage  des  forces  de  leur  esprit  que 
de  celles  de  leur  corps.  Comme  le  chocolal 
prcseule,  sons  un  petit  volume  tm  aliment 
substantiel,  il  nourrit  el  uc  langue  pas  l'esto- 
mac par  une  digestion  laborieuse. 

Mais,  pour  (pic  le  chocolat  offre  à  l'alim^n- 
ration  toutes  les  ressources  qu'on  est  eu  droit 
d'en  attendre,  il  faut  qu'il  soit  composé  de 
matières  de  premier  choix,  préparé  avec  soin 
et  surtout  exempt  des  falsifications  introduites 
dans  la  fabrication  de  celte  ^ubsluuee,  fitUiti- 
eations  attestées  par  les  chimistes  les  plus  dis- 
tingués, MM.  Payen  et  Chevalier,  el  nui 
blcsîicnl  la  morale  publique  uon  moins  qu'elles 
compromettent  la  santé. 

Si  l'on  ne  perd  pas  de  vue  que  les  qualités 
du  chocolat  peuvent  Aîre  dénaturées  par  l'em- 

{>loi  de  cacaos  avariés  ou  iudisUuctcment  mé- 
Wids,  malgré  leurs  divorsits  origii^os;  pîr 
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]f»ur  lorn'faclîon  mnl  it'ii.>sio:  par  la  présence 
de  sucros  impurs;  par  le  mofle  imparfail  du 
broyage;  par  l'usage  de  mortiers  et  d'iii- 
struments  en  fer  qui  communiquent  aux  cho- 
colnls  une  saveur  métallique  ;  par  rinsalubritc 
des  fieux  alfectéâ  h  sa  fabricHiion;  on  com- 
prendra quels  soins  éclairés  et  minutieux  exige 
la  bonne  et  loyale  préparation  de  cette  sun- 
atancc. 

La  fabrication  et  le  eommeree  du  chocolat 

iri-lamaionl  dopnis  longtemps  des  réformes 
indispensables.  Elles  sont  aujourd'hui  en  voie 
d'accomplissement.  Les  cfforis  de  la  Compa- 
gnie cowniale ,  qui  a  fondé  à  Paris,  il  y  a 
quelques  années,  en  vuf^  de  celle  fabrication, 
un  établissement  spécial,  basé  sur  uo  enseui- 
hlo  des  plus  heureuses  dispositions,  sur  l'a- 
doption des  procédés  l'S  ilu-  nouvrmix  et  les 
plus  perfectionnés,  n'auront  pas  été  étrangers 
I  a  cet  important  progrès. 

Fîl  nli  rrniari(\  lo  rliorrilal  o>t  soiiviMil  riii- 
plojé  pour  servir  d'excipient  aux  substances  mé- 
dicinales qu'il  convient  d'introduire  dans  l'éco- 
nomie. 

C1io«olat  (Pr^^pnrnlion  dn).  Le  chocolat  se 
prépare  au  lait  ouàl'cau;  mais,  préparé  à  l'eau, 
il  est  plus  léger  et  plus  digestible.  G  est  an  con- 
sommatPiir,  an  surplus,  à  liMiir  romplc,  pour 

mode  de  préparation  du  chocolat,  de  la  dis- 
|  0<tition  de  son  estomac. 

î,f'  clKK-nlal  ,  couloiiant  par  s;i  naliirc  une 
substance  grasse,  on  doit  rejeter,  comme  peu 
convenable  pour  la  sanlé,  l'usage  de  manger  du 
chocolat  avec  du  pain  beurré. 

Pour  faire  riiiro  !r  rhornlat,  il  faut  employer, 
par  chaque  petite  tablcile  de  4o  grammes,  KiU 
grammes  environ  d  imu  ou  de  lait,  eu  ayant 
soin  d'ajontr^r  en  plus  la  quantité  de  liquide 
qui  doit  s'évaporer  pendant  la  cuisson. 

Lorsque  le  Uquiaie  commence  A  bouillir,  on 
y  jette  b'  rliorol  II  ras>('  ou  coupé  par  mor- 
ceaux et  non  râpé;  on  remue  doucement  jus- 
qu'à ce  que  le  tout  soit  complètement  fondu;  on 
lûASC  ensuite  bouillir  pendant  six  à  huit  mi- 
nutes. Si  la  cuisson  élan  moins  longup,  le  cho- 
colat serait  moins  lié  et  moin^  onctueu.x;  mui& 
si  rébuintion  était  trop  prolongée ,  il  perdrait 
de  son  arôme.  On  jtnu!,  qu.ind  il  est  cuit,  laisser 
le  cbocolat  mijoter  auprès  du  feu  sans  bouillir; 
il  n'en  vaudra  inie  mieut. 

L*'>  xascs  ne  enivn?  bîoii  étamés ,  roux 
d'argent  ou  de  porcelaine,  sont  préférables  aux 
vases  de  fer-blanc.  Les  ustensiles  de  fer  non 
étamés  doivent  être  r^etés.  On  remue  avec  une 
fMnller  d'argent  ou  une  spatub-  bois.  Dans 
lous  les  cas,  il  faut  éviter  l'emploi  de  vases 
ayant  servi  à  l'usage  ordinaire  de  la  cuisine. 

T,e.-^  farin<'s  ou  ^f•(•M1r'^  ne  sont  ajoutées,  par 
los  fabricants,  aue  dans  le  but  d'augmenter  le 
poids  des  chocolats.  Si  ces  farines  ne  sont  pas 
insalubres,  quand  olles  ne  sont  pas  avariées, 
elles  n  en  sont  pas  motus  étrangères  au  cho- 
colat dont  elles  dénaturent  les  propriétés. 

Ail  SQfpItn,  l'addition  de  ces  nrineux  au  ebo» 


rolat  no  (  onvlenl  quo  dans  cerlaiiis  cas  [lour 
lesquels  il  est  utile  de  prendre  l'avis  de  son 
médecin.  Dans  ce  cas  exceptionnel,  rien  n'est 
plus  facile,  et  l'économie  a  tout  A  y  gagner, 
que  d'ajouter  au  rlioeolal,  nu  moment  de  le 
préparer,  une  cuillerée  de  larino  ou  de  la  fé- 
cule pi'e.serilc. 

Chocolat  M'  >fir-î..  ïïn  substituantau sucre, 
dans  la  composition  du  chocolat,  cerlaioes  na- 
tures de  miel,  dont  les  propriétés  modifient  les 
principes  toniques  du  cacao,  on  obtient  un  cho- 
colat qui,  sans  rien  perdre  de  sa  puissance  de 
nutrition,  consiilue  un  aliment  éminemment  fa- 
vorable à  la  sanlé  des  personnes  atteintes  d'irrl- 
tnlion.  Ce  rhorolat ,  qui  se  préparc  comme  le 
chocolat  ordinaire,  soit  à  l'eau,  soit  aù  lail,  ou 
qui  peut  élre,  comme  les  confitures,  étendu  et 
mau^é  sur  le  pain,  oiïro  de  précieuses  ressour- 
ces aux  personnes  qui  se  trouvent  exposées 
par  la  nature  de  leurs  travaux ,  leur  genre  de 
vil' ou  la  dispo^illon  iialarelle  do  leur  lenipéra 
ment,  à  avoir  besoin  d'une  alimculaliou  qui 
calme  et  rafraîchisse. 

Ce  chocolat  spécial ,  dont  la  fabrication  est 
due  aux  recherclios  de  la  Compagnie  coloniale, 
peut  élre  considéré  cumme  un  service  rendu 
par  cet  établissement  &  l'aliinenlation  el  à  l'hy- 
giène. 

Clioiles  (Savoie].  Eaux  sulfureuses  et  io- 
dùrées  d'une  grande  activité,  qui  supportent 

bien  le  transport.  Elles  conviennent  surtout 
dans  les  afieclion.s  glanduleuses  le  goîire,  les 
scrofules  et  les  accidents  tertiaires  de  la  syphi- 
lis. La  dose  est  d  une  ou  deux  vcrréês  au 
plus  le  matin.  iD' James,  Guide  auxeaux  ) 

Chou  ,^lirassica].  Genre  de  plantes  de  la  la- 
mille  des  cracifèrcs  et  de  la  téiradynamio  aili* 
queuse. 

11  y  en  a  plusieui^  variétés  :  1°  le  ciu)u  veH^ 
non  pommé,  à  grosses  côtes,  vert,  blond  ou 

frau^r:  2»  le  chou  de  Milan,  l.àtif,  ù  pied 
court,  conmnin,  gros  lardil  des  Vertus,  jets 
de  Bruxelles;  3»  chou  cabus  ou  pommé,  hdlif 
d'Yorck,  cu»ur-de-bœnf,  pain  de  sucre  de  Po- 
niéranie,  tardif  vert  de  Vaugirard,  Hollande 
à  uied  conrl,  de  Suiul-Deiiis,  de  Bonneuil  quin- 
tal, de  Hollande  tardif,  de  Brunswick  rouge, 
deux  variétés  -,  i»  brocolis  viole! .  nain,  hâtif, 
blanc,  vert  pommé;  lî"  choux- flewrs  tendre  ou 
hâtif,  demi -dur,  dur  d'Angleterre,  de  Hol- 
lande, etc. 

Le  chou  cl  SCS  variétés  constitue  uneaiimen* 
tuion  peu  nourrissante  el  indigeste.  L'analyse 
des  choux  a  démonlré  qu'ils  conlenaient  de  la 
féculi',  de  î'rdbnmine,  du  mucilape  plus  ou 
moins  sucré  et  un  peu  de  nitrate  de  potasse; 
c'est  ce  dernier  sel  qui  donne  ;\leur  suc  cc^Ùt 
âcre  dont  la  rMi«?son  les  dépouille,  et  qui  com- 
munique au  bouillon  des  propriétés  laxalives. 

Les  choux  sont  d'un  ^rand  secoursdansia  eni« 
sine,  mémo  dan*^  lacuisme  savante.  Un  b.abilc  ar- 
tiste sait  tirer  un  parli  avantageux  de  ce  légume, 
trop  injustcmeotdédaigné  par  l'orgueil,  pour  va- 
rier les  potages,  les  garnitures  et  les  entourages. 
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I  nr  c  uloUo  bri'uf,  cl  même  uno.  perdrix  dans 
sa  inalurilé  lioaucnl  à  honneur  d"<>lre  flanquées 
d'une  épaisse  muraille  de  choux  :  tout  dépend 
dornssaisoiinement.  L'ii  chouà  la  bavaroisr  qui. 
sous  celle  déuominalion,  csl  le  maiclas  de  pi  c'- 
dileetion  d'une  aodotnile,  n'est  point  un  ragoHt 
ordinaire;  onfiii  ou  fait  avec  dos  choux  fernion- 
tés  une  préparalion  connue  sous  le  nom  do 
choucroulo,  qui,  faisant  perdre  au  chou  ses 
qualiiés  délétères,  lerendonalimeDiaiiitisnin 
qu'agréable;  c'est  mt^me  pour  l'hiver  «no  grand»? 
ressource,  soit  comme  entourage ,  soit  comme 
matelas. 

Chou  \u  LARD.  Ou  fail  blanchir  b^  chou 
que  l'on  coupe  par  quartiers;  on  le  remet  daus 
la  marmite  avec  un  morceau  de  petit  salé,  un 
nucisson,  quelques  tranches  delara  ;  Mmottillc 
avec  de  l'oan;  on  njnuic  sel.  itoivro,  muscade; 
on  pousse  le  tcu  jusiiu  ;i  i  rbuUiiiuii  cl  on  te  ra- 
lentît ensuite  ;  aprih  cuisson  on  dresse  le  chou 
et  Ton  place  dessus  le  polit  salé  ;  on  fail  réihiirc 
la  ctrissou  en  la  liant  sur  ic  feu  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  farine;  on  verse  cette 
belle  sauce  sur  le  chou. 

C'est  un  mets  nourrissant,  mais  lourd  el  in- 
digeste. Hors-d'œuiTe  cliaud,  enlréet. 

CIhni  farci.  On  choisit  un  gros  chou  bien 
pommé,  bien  lourd  oi  Mon  blanc  ;  ceux  do  Mi- 
ianson  préférables;  ou  enlève  Ics^rosses  Icuil" 
les  qui  sont  vertee  et  dures;  on  fait  blaneliir  et 
l'on  ôte  le  cœur;  on  rafraichilet  Ton  presse  le 
chou  pour  en  faire  sortir  l'oau  ;  on  propare  une 
chair  à  saucisses  bien  mêlée  el  hachée  avec  soin; 
on  y  ajoute  quatre  jaunes  d'oeufs  el  delà  moelle 
de  bœuf;  on  rcnifilil  avec  celle  farce  le  vide 
que  l'on  a  fail  eu  ulanl  le  cœur  du  chou;  on 
enlève  ensuite  les  feuilles  une  à  une,  et  Ton 
.  met  sur  chaque  fonillo  une  ciiiiloréo  do  farce, 
que  l'on  étend  un  peu  ;  on  replace  chaque 
feuille  ainsi  farcie  dans  l'ordre  primiiif,  et 
le  •chou  a  l'air  d'être  toul  entier  ;  on  le  ficelle 
alors  sans  trop  le  serrer,  afin  de  ne  pas  l'on- 
dommager;  ou  le  mel  dans  une  casserole  avec 
ttn  cervelas,  un  bouquet  garni,  oignons,  carot- 
tes, muscade  rûpéo,  gros  poivre;  on  rouvre  do 
bardes  de  lard  cl  l'on  mouille  avec  du  bouillon; 
on  dégraisse  le  chou;  ou  oie  avec  soin  la  ficelle 
et  l'on  arrose  avee  nn  jus  bien  étoffé  de  jambon 
cl  de  veau. 

Ce  mets,  extrêmement  gras  par  l'addition  de 
la  moelle  de  bœuf,  est  nourrissant  et  d'une  di- 
«cation  un  peu  difficile,  el  doit,  comme  tous 
les  mets  chargés  de  substances  grasses,  ûtrc 
mangé  irôs-chaud. 

Il  est  nataKilemant  inlenBt  awt  eoavales- 
cents  et  aux  personnes  d'un  estomac  suscep- 
tible. Entrée. 

CIm«  a  sbts  [Broiriea  eai^ata  polyce- 
Ohf/a).  Cultivé  aux  environs  de  Uruxelies.  Los 
jennos  pousses  soni  trôs-rechcrchécs  des  gas- 
Irononies.  il  est  assez  indigeste  el  provoque 
des  flatoorités. 

Chon  r  vnAïBE  [Aram  cscuîentard,  L.).  Ra- 
cine des  plus  farineuses.  Elle  cousiituo  la  base 


de  l'alimeuiaiion  des  Indiens,  des  Chinois  ei 
des  Egyptiens.  •  x-  » 

Cboneroale  {Sauerbraut).  Préparation  àt 

choux  découpés,  assaisonnés,  fcnncntés  clcoo 
servés  daus  du  sel  et  du  genièvre.  Alimenlsa-  I 
lubre,d'a88es  fiicile  dinstiMi  eiaatiseorbuliqve. 

Los  rhonx  pomm^  les  plus  durs  el  ceux 
d'Allemagne  surtout  sont  les  plus  recherchés 
pour  sa  fabrication.  Il  faut  tenir  compte  de  la 
manière  dont  ils  sont  préparés;  cuits  avee  hawi 
coup  de  graisse  ils  dovionnenl  indigesles.  , 

Chau-fleur  {lirassica  oleracea  botrjfUt). 
Légume  sain,  peu  nourrissant,  d'un  aaftt  jjjréa- 
bic.  assez  f.u  ilo  ;i  digérer,  lorsqu  il  est  bien 
cuil.  11  donue  lieu  à  des  Uatuosilés,  cl  ne  con- 
vient qu'en  bonne  santé,  encore  faut-il  en  man- 
ger modérément. 

Les  choux-fleurs  se  niangont  oiuvés,  santés 
dans  le  beurre,  à  la  sauce  blauche,  au  ius,  au 
fromage,  frits,  fareis,  etc.  . ,  . 

Lo  ciiou-flonr  ost  d'une  grande  ressource  peu  - 
daul  une  partie  de  l'auDéectscconscnc  fraia jus- 
qu'à la  fin  de  j anvier,  et  mèote  un  peu  pl  us  tai^ .  1 1 
offre  peu  de  difficultés  dans  ses  apprêts;  et^  aalH 
être  exlrémemenl  habile,  un  cuisinier  peut  vous 
faire  mangerd'cxccUcnis  choux-fleurs  a  la  saac*- 
blanehe,  au  jus  de  mouton,  frits,  en  pêiéodau 
parmesan,  ce  (|ui  est  la  manière  la  plus>fré- 
quama  et  la  plus  distinguée  de  les  servir.  Les 
âKrax<4ews  servent  aussi  d'entourage  à  plu- 
sieurs sortes  de  relevés  et  do  garnitures*  à 
boauconp  de  ragoûts  :  on  en  fail  même  des  sa 
lades.  Knfin  .  c  est  un  fort  beau  b^gumo  el  qui 
se  prèle  lorl  bien  à  la  déconiiion  d'une  lalm. 
Il  faudra  choisir  les  tôles  de  choux-tloars  fjlan 
cbes,  fermes  el  serrées;  celles  qui  «ont  ci  uu 
blanc  sale  etgrenées  doivent  être  n^jeléea.  Mit- 
Irt'mvts. 

Chou- MARIN  [Crambe  THaritima).  Légume 
précoce  el  de  saveur  agréable;  se  récolte  un 
mois  après  le  buttage. 

Cboa  PALMISTE.  On  nomme  ainsi  le  bour- 
geon terminal  de  plusieurs  espèces  do  pal- 
miers, et  principalement  de  l'arec  [arecaole- 
racen). 

Choux-navelN  \^Brnmca  napusV  Se  rt^col- 
tenl  en  juillet  elseptombre;  comme  iissont  irès- 
mstiqucs,  on  peut  les  laisser  en  pleine  terre  et 
les  cueillir  i\  mosnro  dos  besoins.  Il  yen  a  plu- 
sieurs variélés:  Iqhàiif,  l'ordinaire,  lumens  ou 
de  Lapooie ,  et  le  mtabaga  ou  navet  de  SMric 
(le  nicilleur),  olc 

Choux -raves  [Oleracea  cnulo  rapa).  On 
peut  recueillir  le  chou-rave  en  juilleleicu  se|)- 
tembrc,  époque  où  il  n'a  pas  atteint  sa  grosaopr, 
mais  il  est  al^rs  trôs-tendre;  il  est  bon  :^  cueillir 
en  novembre,  tics  choux  ne  craignent  pas.-la 
gelée  et  peuvent  rester  en  terre  qnatd  aii^aaa 
coupé  lesfeuillos:  ils  s^  conservent  rn  MÉm 
jus(]u'eo  mars.  Il  y  en  a  doux  variélés,  4e  odin 
hâlif  et  le  nain  do  Siam.  .  -  /  i 

fSUNKBOlTGKs.  Les  deux  variétés  deviaax 
rouges  se  coupent  en  lanières  minces ,  comrho 
pour  faire  la  choucroute,  et  se  mangent  onKS 
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el  wi*?nlnffc  On  les  confectionne  au  vinaij^'rr'.  t 
Choux  UK  PATISSERIE.  Ccttc  pâiisseriu  sel 
fait  svec  de  )a  créms,  4q  beurre,  de ie lurine,  | 
du  sol.  du  sucre  en  poiulro.  dp?;  œufs;  'on  nn 
iail  des  petits  gitcaux  d'un  goût  agréable,  mais 
ému  il  ae  fmt  pas  manger  immodériéinent, 
parie  qu'ils  sornicnt  de  digestion  difficile.  Eih 
UremetH.  Dessnl. 

Chnielau  (Vin  tIe),LaugucUoc.  rouge,  troi- 
sième classe. 

CliayM(Vin  de),  Forez  (Loire),  rouge,  or- 
dioatrc. 

Chypre  (Vin  de),  Grèee.  rouge  troisième 

5.ervico.  Vin  fori  ajin-ablc .  forl  rcchcrrlK^  cl 
tort  chr-r  ;  il  sont  un  peu  l'outre;  niais  si  i'on 
s'accoulumo  à  ce  lunicl.  ou  en  csl  amplement 
récompensé  par  1;^  suavilé  de  ce  vin  d  élite. 

Ciboule  iAllium  f'isiulosum  ] .  Ail,  civette, 
«{^lit.  Employé  comme  assaisonnement  aro- 
matique, piquant  et  un  peu  ftere. 

Les  esioniaes  irritables  et  d(*lirat«;  doivent 
s  en  abstenir,  car  il  détermine  des  gaz  intesli- 
uftu&  et  des  éructations  acides  ou  &cros  fort 

Les  estomacs  qui  ont  besoin  de  stimulants 
pour  digérer  s'en  trouvent  très-bien.  —  Vov. 
.  Sliumitmi.  Ail.  CiMite.  MtpêtU, 

Ciboulette  ou  t'îvr  Nom  vulpairr  dr  l'ai! 
rivette  [AlUum  schœnopromm).  On  l'emploie 
aiML  mêmes  usages  que  la  ciboule  ordinaire, 
c'flSl-A-dire  dans  les  salades  et  comme  assai- 
sonnement dans  les  ragoûts;  mêmes  propriétés. 
.  Clcli4o.  Ef^pèce  d'agaric  très-recherclié  en 
Italie  (mêmes  propriétés  que  celles  des  autres 
chamiji^nons  comestible?). 

Cidre.  Mot  dérivé  de  l'espagnol  ctdra. 
DoissoD  qu'on  retire  des  fruits  du  pommier,  et 
qui ,  lorsqu'elle  est  bien  préparée ,  est  rafraî- 
chissante et  salubre.  Lorsqu'elle  est  nouvelle- 
ment fabriquée ,  elle  donne  lieu  à  la  formation 
degas  intestinaux,  à  des  coliques,  Ades  maux  de 
lète,  et  devient  nnisi)i!c  ;''.  î'c^iomac;  lorsque 
sa  contraire,  le  cidre  est  vieux,  il  est  favorable 
èla  santé  quand  on  pool  s'halutner  à  en  boire. 
H  ne  fout  pas  confondre  le  cidre  avec  le  poiré. 
Voy.  rp  mot. 

Il  est  pdre  a  Paris  do  trouver  du  cidre  non 
falsifié,  et  il  Tes!  souvent  d'une  flicon  très^nni* 

sible  à  la  santé. 

La  première  qualité  se  récolte  dans  la 
rallée  d'Auge,  principalement  à  Anikriwuls, 
Dozulé  et  (Uns  le  Bessin  (  Calvados  )  dans  le 
Goteotin,  les  f^nvirons  d'Alenron»  Pont-Lévê- 
que,  Bouen,  baveux  et  Gouruay.  La  deuxième 
qualité  provient  des  environs  d'Avranches;  on 
remarque  surtout  celui  de  Lolif,  du  Houniois. 
d&  Ifaffs  de  Ciaoz  et  d'une  partie  des  départe- 
.  neilsdflile-et-yilaine,  delaSommeetdellIuTC. 

troisième  qualité  provient  de  la  Bretagne,  du 
Bocage  et  de  certains  cantons  de  l'Eure  i  de 
l'Aisne  cl  des  Ardennes. 
XL  Le  cidre  est  après  le  vin  la  boisson  aue  Ton 
frelate  le  plus  à  Paris.  Le  bon  cidre  ae  Nor- 
maïuiw  est  fort,  pétillant,  vineux  même;  le  ci- 
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drc  de  Paris  est  sucré,  miHIeux  et  prr-otijc 
(lu'une  fermentation  factice:  on  rédulcuie  avec 
de  la  mélasse ,  des  miels  et  autres  ingrédiens 
qui  CRiisenl  ordinairement  la  dyarrhée. 

Quand  ou  peut  trouver  de  bon  cidre,  c  esl 
une  boitton  agréable,  saine  et  qui  aeeompngnc 
h  merveille  les  marrons  de  Lyon. 

Le  plus  spiritueux  contient  9,87  ;  le  moins, 
3,21. 

Cllrlqae  (Acide)  {Acidum  rilrfeaai).  On 

trouve  cet  acide  rians  le  citron,  dans  l'orange, 
les  fruits  rouges,  le  fruit  du  sorbier  des  oiseaux, 
n  est  anii-«cptique ,  diurétique  et  rafralisfais- 
sant;  broy«'  avec  du  sucre  et  aromatisé  avec 
un  peu  d'huile  essentielle  do  citron,  il  oonsti- 
tue  la  limonade  sèche. 

Cllfwi  iCitruê).  C'est  le  nom  donné  au  fruit 
du  citronnier,  variété  d'oranger. ?oj.  e« 

Le  sue  de  ce  fruit,  mélangé  aiceede  l^a  et 

du  sucre,  donne  une  limonade  ou  boisson  aci- 
dulé rafraichissanle ,  dont  il  ne  faut  pas  abu- 
ser, parce  que  son  excès  fatigne  l'estoroaG.  L'é- 
corce  de  ce  fruit  renferme  une  notable  quantité 
d'huile  essentielle  amère  et  aromatique  que 
l'on  emploie  comme  tonique  et  comme  assai- 
sonnement. 

L'acidité  du  citron  ne  convient  pas  ;\  tous  les 
estomacs  ;  chez  certaines  personnes,  elle  déter- 
mine des  aphtes,  des  inflammations,  tandis 
que  cher,  d  autres  elle  contribue  à  guérir  ces 
mi^mcs  otïeclions.  C'est  dans  le  scorbut  surtout 
que  le  jus  de  citron  possède  de  précieux  avan* 
tages. 

Il  ne  faut,  en  santé,  user  que  tr^s-modérément 
du  Jus  de  citron,  parce  qu'il  détruit  les  facultés 
digestives. 

La  limonade  au  citron  est  très-usité}  dans 

les  tiôvres  angioténiqnes ,  bilieuses  ou  adymt- 
iniques,  dans  Tes  diverses  phlegmasics,  etc. 

Les  citrons ,  qui  jouent  un  si  ^nd  réledans 
la  cuisine,  où  leur  jus  sert  à  acidulerun  grand 
nombre  de  ragoûts,  paraissent  quelquefois  sur 
la  table  et  s*y  servent  à  défaut  de  bigarrades 
pmir  aiguiser  le  rôti.  Avec  du  jus  de  citron 
et  de  l'nuile  on  accommode  les  Hlets  de  sole 
d'une  manière  trèsKlisiinguée,  et  c'est  un  do 
ces  jolis  ragoûts  que  Ton  se  permet  souvent  de 
faire  à  table,  en  pr-tit  i  omité.  On  prf^pnre  avec 
le  citron  la  boisson  connue  sous  le  nom  de  li- 
monade, et  dNitt  usage  si  fréquent  pétulant 
l'été  ;  on  en  obtient  aussi  d'excellentes  glaces. 
Il  faut  se  garder  d'en  faire  abus.  Mais  sont 
les  confiseurs  et  les  distillateurs  qui  ioni  le 
plus  d'usage  du  citron  ;  il  devient ,  entre  leurs 
mains,  le  principe  d'une  foule  de  friandises, 
d'autant  plus  agréables,  que  le  parfum  de  ce 
fruit  plait  généralement  Les  premiers 'le  eon- 
fisenlau  sec,  au  liquide,  entailfadins,  en  bâtons  ; 
ils  font  avec  ro  fruit  des  pàlcs,  des  conserves, 
de  la  iii.triiieladc,  des  massepains,  des  dragées, 
des  pastilles,  une  poudre  sèche  pour  préparer 
à  rin^tani  rin  \:i  limnnadc,  un  sirop  très-agréa- 
blc,  connu  sous  le  nom  de  sirop  de  limons,  etc. 
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Loîî  r!i?ti)laleurs  font  cnlnT  le  zeste  du  citron 
daiis  un  grand  nombre  de  liqueurs  ;  ils  font  de 
lacFftme  de  citron,  de  la  crème  de  limelic,  etc. 
Il  est  peu  de  fruils  doDi  il  fassent  VD  emploi 

plus  wti!rn:ilicr. 

iSiit'unnelle  i^Citrittusliquor).  Liqueur  spi- 
ritueusc  faite  avec  du  citron,  du  sucre  et  de 
reau-(Io-vio. 

On  donne  ce  nom  à  plusieurs  plantes  qui 
exhalent  une  odeur  de  citron,  leilee  que  la 
Vielwta  officiiuilis,  l'aurone,  etc. 

Citrouille  {Ciirnilus).  Nom  vulgaire  donné 
à  une  usuècc  de  courge.  —  Voy.  Coiwge,  Poti- 
ron. 

Citrouille  w(  sori'c  [Cucurhita  montiala). 
Fruit  recherché  en  l-Yancc,  cl  surtout  en  Amé- 
rique et  en  Italie,  à  cause  de  la  saveur  agréable 
de  sa  chair.  11  est  rafraîchissant. 

t^lve.  —  Voy.  Cibottfctte. 

d*el.  Ragoût  de  gibier  lait  avec  le  lièvre, 
le  chevreuil ,  1  outarde,  l'oie  sauvage,  etc.  — 
Voy.  m  mots.  Ce  mets  est  stimulant  cl  d'assez 
dilticUe  digestion,  excepté  pour  les  estomacs 
robustes  on  pour  les  personnes  qui  font  beau- 
cou  c  1  i'xercicc.  Fntn'r. 

Civelle  {Viverra).  Matière  odoratUe  très- 
suave,  analogue  au  musc  et  au  tusioreuni  et 
composée,  d'après  M.  Uoutron  Charlard,  d'am- 
moniaque, d'c'laïno,  de  stéarine,  «le  mucu.-^,  lie 
résine,  d  une  huile  volatile,  d  une  matière  co- 
lorante jaune  et  de  quelques  ads.  Cette  stib* 
stancr  fort  rare  est  douée  à  un  tiès-liaul  de- 
gré de  propriétés  stimulantes  et  anii-spasmo- 
di^ucs.  La  médecine  Ta  presque  abandonnée 
amonrd'hui  et  elle  n'est  plus  guAre  employée 
que  comme  aromate,  ea  cuisine,  et  dans  la 
parfumerie. 

La  civette  est  lo  produit  d'une  sécrétion  ani- 
male chez  quelques  espèces  de  mammifères  de 
l'ordre  des  carnassietis,  iumiile  des  carnivores, 
et  du  genre  ctne/te,  type  de  la  famille  des  vi- 
verriens.  Ces  animaux,  mâles  et  femelles ,  ont, 
entre  l'anus  et  les  orf^anes  df  la  rfénr'ratinn. 
une  poche  qui  recèle  la  matière  odorante  qu  ih 
sécrètent.  C'est  principalement  la  dvette  d'A- 
frique [viverra  civelta),  et  le  zibeth  de  ffri'Ic. 
(viverra  sibetla),  qui  fournissent  la  civelle  du 
commerce.  D'autres  espèces,  telles  que  la  g«- 
wlte  SKurope.  la  mangovate  d'Enyptc  ou  l  i- 
chueumon,  etc..  etc..  sécrètent  de  la  nialière 
odomnte  ;  mais  en  bien  moins  grande  quantité 
que  le*  deux  espèces  énoncéesplualwat.  La 
eivette  du  commcrre  est  trAs-sonvent  fiilaifiée 
par  ceux  qui  la  recueillent. 

ClarHwatUn  (clnrificatio).  Opération  qui 
a  pour  but  de  rendretransparentea  des  liqueurs 
troubles  et  louches . 

On  se  sert,  pour  ciariher,  de  diverses  substan- 
ces, telles  que  des  blancs  d'oRuft  batlns  dan« 
deTeatt,  du  charbon,  de  l'iclitliyorolle  ou  colle 
de  poisson,  etc.,  ces  matièresayant  ia  propriété 
de  séparer  du  liquide  que  l'on  veut  eiarilier 
les  corps  qu'il  lient  en  suspension  et  qui  s'op- 
posent &  sa  limpidité.  (>ious  n'entendons  par- 


le r  ici  que  de  ee  qui  Uuiohe  las  substanoes  eu* 

linaircs.) 

CXavaiM  {Clnvâriû).  Girole.  Yaridlé  de 

cliampipnons  ciyumocarpes  ,  charnus  ,  droits, 
simples  ou  rameu.x.  vivant  à  terre  ou  sur  des 
véi^élaux  morts.  Il  y  a  en  iiurope  tm  nomliie 
considérable  d'espèces  de  clavaires,  toutes  oo^ 
mestibles. 

On  mange  la  clavaire  coralloidc  (dafori* 
(  or(iMde$)  ;  ce  champignon  croît  à  lem*,  4^1  il 

est  sain  et  agréable.  —  ^  oy.  Champignon, 

On  mange  etieore  d'autres  clavaires  ei.  entre 
autres,  une  qui  croît  en  Chine  sur  les  oxcré- 
mouts  des  éléphants. 

Claytonle  perfoiikk  [V.luyionia  pnfo- 
\iaia).  Cette  petite  plante,  do  k  lamiUe  d^ 
{)ourpieTs,  est  une  beii>e  <lonce  qui  peut -se 
manger  en  salade;  ott  l'emploie  anasi  comme 

épinard, 

Claxomcne  (Vin  dei.  Dessert. 

CloB  Mollit  (Viu  dû),  bourgogne  (Côle- 
d'Or),  rouge,  première  classe.  11  coniîeitt  16  à 
il  degré». 

Ci—  ic  1«  H<clie  (  Vin  du) ,  Bourgogne 

(Côte-d'Or),  riiiia  v  lu  eniière  classe. 

Clos-Saint-jleaii  ;Vin  du),  Koorgogac 
(Côte-d'Or),  rouge,  première  classe. 

Clos-Siiliit.4Îilerry  (Vin  de),  Champa* 
gne  (Marne),  rouge,  deuxième  classe. 

Clo}«-^u-Tarl(Vin  du),  Bourgogne  (C<^ 
d'Or),  rouge,  première  classe. 

Clo!»-^  on^oof  fVin  de).  Bourgogne  ,'Côte- 
d'Or|,  rouge,  première  classe;  se  sert  au 
deuxième  service. 

Los  228  litres,  1844-46,  coûtent  1,200  fr.; 
18i8-r,l ,  noo  fr.  ;  la  bouteUle  de  5  50  à  7  fr. 
(9  novembre  1h54]. 

CloMto  (Vin  des),  Bpemay  (Champagne), 
rirr-'iiirrp  classe. 

Cocheaiile  [Coccm).  (xcnre  d'insectes  ûû 
la  tribu  des  cocciniens,  ordre  des  hémiptères, 
section  des  homoptères.  Une  des  espères  les 
plus  remarquables  est  relîo  qui  vit  au  >lexi([ue 
sur  une  espèce  de  cactus  appelé  nopal;  elle 
sert  à  teindre  en  éearlate  et  h  faire  le  eammii 

Il  y  a  encore  la  cnehenilie  de  Poloçine,  ffui 
vient  en  Pologne  sur  les  incines  d'un  polfjo- 
nu»  et  sur  celles  du  sclertinthus  pérennisa  clic 
(hume  une  couleur  moins  vive  que  la  eœhe^ 
iiille  du  Mexique. 

Ces  deux  espèces  de  cochenille  servent  à 
colorer  certaines  pré^^irations  etdtnaires  et 
pharmaceuliques; 

La  cochenille  n'exerce  aucune  iofluenco  no* 
table  sur  l'économie. 

Coebevis.  Som  d  une  variété  d'alouette 
qui  porte  une  huppe.  Cet  oiseau  s'apprête 
comme  l'alouette  ordinaire.  —  \  oy.  Alouette. 

CMhleavto  (CeeMearûiL  Oenrre  de  la  te* 
Iradynamie  siliqueuse  et  de  la  famille  des  cru- 
cifères pleurorhizdes.  Parmi  les  espèces  que 
renferme  ce  genre,  nous  signalerons  le  cocmea- 
rin  officinal,  vulgairement  appelé  herbe  §kp 
emim^  qui  eai  douée  de  pNpnétés  aoti*seof' 
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buliqncs  et  stimulâmes,  dont  on  mftclio  les 
feuilles  que  l'on  maiigor  ootnmo  celles  du 
cresson,  et  lo  cochleana  de  firclagne  (cnin  ou 
cranson),  cochlearia  aniwracin,  i)l;inli!  à  racine 
pivotante  fort  pross?  que  I  on  emploie  sous  les 
noms  de  raiforl  sauvage^  moutarde  d'Allemagne, 
capucin.  rape  celle  racine  et  on  lu  mange 
avec  le  bœuf  en  guise  de  mouUirdo.  (^elleplanle 
est  cultivée  à  cause  de  sa  racine. 

Corhon,  l'ORC  (i.'tw,  smlla),  (^)uadrupèdc 
mammifère  de  l'ordre  des  pachydermes.  Sa 
chair  est  lourde ,  indigeste,'  surtout  pour  les 
personnes  sédentaires;  salée  el  fumée,  elle  de- 
vient stimulante  et  de  plus  facile  digestion. 
1/asage  de  celle  viande  ne  convient  qu'aux 
individus  qui  font  be;mcoup  d'exercice.  On 
mange  le  cochon  apprêté  de  différentes  maniè- 
res, roti,  grillé,  braisé,  elc. 

Les  variétés  du  porc  sont  nombreuses  et 
leurs  qualités  sont  assez  différentes;  on  remar- 
que parmi  celles  qui  sont  préférées  : 

Le  porc  de  Siam  ou  chinois.  La  chair  de  cet 
animal  est  ])référablc  à  toutes  les  autres  vari*'- 
tés  de  celte  espèce;  elle  est  plus  blanche,  ])lus 
délicate  et  d'une  digestion  plus  facile. 

Le  porc  du  Julland.  Sa  chair  est  moins  dé- 
licate que  colle  des  variétés  connues  sous  les 
noms  de  jiorc  de  noble,  siam-aug!ais,  porc  da- 
nois. L'exportation  de  cette  espèce  est  consi- 
dérable. 

Le  porc  noir  à  jambes  courtes.  Chair  savou- 
reuse, lard  abondant. 

Le  porc  de  Weslplialie  et  de  la  basse  Alle- 
magne. Chair  ferme  el  délicate  employée  pour 
les  jambons  de  Maycncc. 

Parmi  les  porcs  français,  les  plus  renommés 
sont  ceux  de  la  vallée  d'Auge,  du  Poitou,  du 
l»érigord,  des  Ardennes  cl  de  la  Champagne. 

La  viande  du  porc  compte  parmi  les  viandes 
blanches;  elle  est  échauffante,  de  digestion  dif- 
licilc  cl  d'un  usage  dangereux  dans  les  pays 
chauds  ou  pendant  les  chaleurs  de  l'été;  elle  est 
alors  moins  ferme  et  moins  savoureuse  qu'en 
hiver.  La  viande  du  porc  chinois  ,(pioique  forl 
délicate,  fatigue  les  estomacs  les  plus  robustes 
dans  les  contrées  méridionales;  cela  explique 
l'intcrdiclion  imposée  par  Mahomet. 

Il  est  donc  prudent  de  s'abstenir  de  cette 
nourriture  pendant  Télé,  et  de  lui  adjoindre 
pendant  les  autres  saisons  des  aliments  plus 
légers.  La  viande  de  porc  et  ses  préparations 
soHl  salutaires  pour  réparer  les  forces  après 
une  longue  course  ou  des  travaux  pénihles: 
niai»  pour  les  estomacs  faibles  ou  paresseux, 
il  est  essentiel  de  s'abstenir  de  la  cochon- 
naille. Celle  nourriture  est  succulente  et  ré- 
(varairice  pour  les  jeunes  gens  et  les  hommes 
robustes  livrés  A  l'exercice  des  arts  mécani- 
ques; les  gens  de  la  campagne  y  trouvent  um' 
alimentation  saine,  salutaire  et  écononiiquo. 

Lorsqu'on  Iraile  de  cette  estimable  bêle,  on 
no  sait  comment  entrer  en  matière  ni  par  quel 
bout  la  «rendre.  Si  nous  connncn  -ons  par  Ki 
plus  molle,  nous  verrons  que,  sang  un  çrand  I 


travail,  on  fait  de  sa  lèle  une  hure  de  sanglier. 
Ses  côtelettes ,  soit  simplement  grillées,  soit 
en  ragoût,  s'offrent  de  bien  des  manières  h 
notre  sensualité.  Se.^  cuisses  el  ses  épaules  ont 
fail,  sous  le  nom  de  jambons,  la  réputation  et 
la  fortune  de  Mayence  et  de  Bayonne.  Ses  oreil- 
les, sa  langui»  et  ses  pieds  exercent  simulta- 
nément le  cuisinier  el  le  charcutier.  Sa  fres- 
sure, sa  panne,  sa  crépine  et  ses  boyaux  sont, 
ou  les  i)remicrs  fondements  ou  l'étui  néces- 
saire ;\  toute  espèce  d'andouilles,  de  saucisses 
et  de  boudins.  Son  sang  même  a  sur  celui  des 
autres  animaux  l'avantage  de  tourner  au  i)ro- 
lit  de  noire  appétit.  Sa  viande  hachée  menu 
comme  chair  !\  pâté  devient,  dans  nos  cuisines, 
le  principe  de  plus  d'une  farce  savante,  et  s'ac- 
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comniodeàutôrvcilledcscaviLésd'uncdiudo  à  h 
brocbe.  Sii  iioUiiae  eu  p«Ui  salé»  »ou  cairc 
rôti,  son  éduneen  e6iel«U68«  sa  téte  désossée 

on  fromage;  enfiu  sa  graisse  convertie  en  lard 
s'offrent  chaque  jour  a  nos  rcj^aids  satisfaits 
sans  exciter  davantage  notre  recoiuiaissuuce. 

La  fignn  d'antre  part  indique  Ja  jpoaitîoB  di  s 
différentes  parties  du  cochon. 

C!oeh«n  un  lait.  La  manière  la  plus  ordi- 
ndre,  et  peiil-étre  tuisi  la  meilleure,  de  pro- 
duire le  cochon  de  lail  sur  la  table,  c'est  à  la 
broche.  Après  l'avoir  saigm^ ,  dépouillé  et 
Irouswî,  on  lo  froiio  en  dedans  de  beurre ^iiiics 
herbes  et  poivre ,  oignons  piqués  de  elous  de 
girofle,  on  le  fait  dégorger  à  grande  eati,  pen- 
ooot  viogtH|uatrû  beurea;  on  l'égoulto;  on  ie 
flaibbe  vivement;  on  Tembrochc  par  derrière, 
en  faisant  sortir  sa  hroclu;  p;ir  lo  Imiiloir;  on 
lui  met  dans  le  ventre  un  paquet  de  sarriette, 
de  sauge  cl  d'estragon;  on  l'enduit  de  bonne 
baile  d'olive,  ce  qui  rond  la  peau  croquante;  on 
le  laisse  cuire  jusqu'à  re  qti  il  soit  devenu  d'un 
beau  jaune;  ou  le  sert  en  sortant  de  îa  broche 
avee  une  pomma  d'api  danale  grouin;  on  l'ao- 
1  rnp^^ne  d'une  aavee  au  sel,  poivre  et  jus 
d'orange. 

On  le  farcit  aussi  quelquefois  avec  son  foie  ha- 
cbé  avec  lard  blanchi ,  trufTea ,  champignons , 
rocambolcs,  cAprrs  fines,  avelines  d/î  Nice,  li- 
nes  herbes,  assaisonnés  de  poivre  delà  Jamaï- 
que et  de  ael  marin .  le  tout  passé  à  la  casse- 
role; lorsque  notre  petit  ami  a  tout  cela  dans 
son  ventre,  on  le  ficelle  et  on  lo  fait  cuire  de 
belle  couleur  comme  cindessas.  Dans  tous  ies 
«  as,  on  Ittiaart,  par  forme  d  acolyte»  «ne  sauce 
âroranj»e  avec  sel  et  poivre  blanc. 

11  faut,  pour  luiic  cuii  e  le  cochon  de  lait  ; 

A  la  broche  ot  bon  feu,  doux  heures; 

A  la  cuisinière eifea  de  obemiode,  une  boure 
et  denùo; 

A  la'oui»nière  avec  la  coquille,  une  heure 
vingt  minutes. 

Dès  que  le  c/m  de  lail  ainsi  rôti  est  ;  r- 
rivé  sur  la  table,  il  iaul,  toute  uiïaire  cessante, 
loi  trancher  la  lèle;  autrement  «a  peau ,  naui- 
Tollement  croquante,  et  la  meillenr,'  ]>arlle  de 
Itt^^ue,  seiou  b^ttcett{)  d'amaieui  s,  devien- 
drait flasque  et  molle.  Ce  précepte  eatdoncde 
la  plus  grande  rigueur,  et  l'on  ne  saurait  trop 
s'en  pénétrer.  On  enlève  ensuite  la  peau  par 
carrés  aussi  près  que  possible  des  os.  (]eltc 
peau  rissolée  est  excellente;  le  i  este  a  besoin 
d'être  r(-M  ill^'  par  la  sauce  susiudiqiiée.  C'est 
un  manger  lourd  et  tudigesie. 

Le  eoebon  de  lait  se  sert  aussi  en  daube,  an 
père  Douille!  ,  on  ragoût,  et  sous  toutes  ces 
préparations  l  oti  s'occupe  de  relever  le  goût 
do  la  chair,  ualureileinenl  lude,  dilTicile  a  di- 
gérer (comme  toutes  les  viaodea  non  Dûtes) , 
et  qui  ne  fournit  que  des  sucs  grossiers  ;  ce  qui 
fait  que  les  gcus  de  lettres  feront  bien  de  s  en 
abslenîr,  doutant  plus  que  cet  aliment  via- 
queux  énion^se  les  sucs  dîgeslila  et  relMie 
souvent  le  ventre.  . 


Cf>eb«iiiiiaille.  On  nomni^^  .linsi  toulet.  le^ 
préparations  faites  parles  charcuUcrs;  «quel- 
ques-unes  ont  acquis  une  réputation  oufo- 

péenne. 

On  cite  les  andouilletles  de  Chàlons-sur-Mar- 
ne;  les  andouilles  de  TiO}c»,  beii«s»ci 
grosses  andouilles  blanches  d'Amiens;  le  ooiv 
vêlas  de  Lyon  ,  !p  cochon  du  Vierzon;  la  en- 
chonnaillede  liliampagne;  les  hures  do  coc^ou 
et  de  sanglier  de  Iroycs;  les  jambonnaanx  die 
Reims;  les  jambons  de  Bayonoe,  de  Mayence; 
les  langues  fourrées  de  Troycs  et  de  Besançon; 
les  saucissons  de  Lyon,  Muycncc,  Arles,  Ali- 
lan,  Bologne  et  Vérone;  les  pieds  de  cochon 
di'  Saiiite-Ménclioiild  ;  le  sanglier  de  Compiù- 
gue,  et  toutes  les  belles  préparatioiifi  iMÛ#u- 
nes,  telles  oae  bondaeola,  morladeHea.de 
Bologne ,  jaml>ouh  de  la  Ilomagne,  pieds  C|umiB 
de  Modùne  .  morladeiles  de  foie,  etc.,  etc. 

Cveonnr.  Les  Persans  nomment  aimi  la 
liqueur  qui  résulte  de  la  décoction  daus  l'i^u 
de«  feuille-  de  jiavoU  Cette  liqueur  estéflwuf*' 
tante  et  enivrante.  ,.| 

€!«Mlicr.  Genre  de  la  famillo  dea  ^iln^eis 
de  lamono'eiehexandrie.  Arbredont  le  fi  nit  sert 
de  nourriture  àpiusieurs  peuples  dei  Asiceidr 
l'Amérique.  La  noix  de  coco  a  le  goùl  et  la  con- 
sistance de  l'amande  à  l'époaue  de  ba  maturilé. 
On  en  retii-e  tiue  huile  excellente.  Le.s  proprié- 
tés de  la  noix  de  coco  sout  adoucissante^  ci 
nutritivea. 

CJo^MC  est  la  patrie  doa  roeîllwmWi 
de-vie.  Voy.  Eau-de-vie. 

ColB|ç(l/aitti»  cydmium).  Genre  de  la  fa- 
mille des  rosacés ,  tribu  des  pomaeéea  el  i|e 
l'icosHiidrif  fM'nlagynie  :  fruit  du  cognassier 
(partM  cydouHij,  ongmaire  de  la  byrie  ou^e 
1  Ibéric,  suivant  Galien.  On  en  fidt  des  eom^ 
les,  dos  [lîUes,  des  gelées  et  une  liqueur  îorl 
agréable.  Lo  coing  est  aslringcni  cl  tonique. 

Les  coings  ne  se  mangent  (pie  cuits.  I>n  eu 
fait  des  compotes  <le  diverses  esjiècea,  de  la 
gelée,  <  <  (inlitures  liquides,  de  la  manno- 
lade,  du  ra.uaiu,  du,  ^rop,  etc.,  etc.,  e4e»  La 
pulpo  deeoing  préparée  forme  une  golée-tni^ 
solide,  connue  sous  le  nom  de  eoli^oar  ,  et  qui 
nous  vient  ainsi,  oit  peljtes  boUes,  de  dil  téreates 
villes,  et  principalement  de  Hftcon  et  d'Orléans 
Les  coings  ne  .sont  pas  du  goiU  de  <toaè  lo 
inonde,  mais  ils  trouvent  cependant  beauooiqi 
d^unuteurs.  Lue  cunipolc  de  coings  bien  leH'- 
dres,  faite  avoaaoin»  n'est  point  un  plaide  dû^ 
ser!  à  dédaigner,  surtout  lorsqu'elle  est  gi.icée 
avec  une  gelée  de  groseille  bieu  transuafouti. 

C^uré%  (Vin  de),  19,75. 

Collage.  Opération  par  laquelle  on  cla^e 
h  vin  et  les  liqueurs.  ~<  Voy.  ifoayjtiw, 
Viim.  , 

Colllonre  (Vin  de).  Boussillou  (Pyrésiée»- 
Oncnlules)  •  vin  de  liqueurs  de  l*^  classe. 

Colvar  m  (Ui),  Al^e  ^ut-lUiiu} .vin 
de  liqueur  de  2*  elasse.  < 

C«lomibler(Vin  de),  l'érigQnl(l>ord<^pBe'}: 
Yto  da  liqueur  de  4^  classe^  .^.«r  ^ 
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i'oloranles.  On  nomme  zh\<\  dos  houlis  ' 
composées  de  princii^es  coloraou  qui  servcni 
à  donner  une  belle  couleur  aa  boiâUoD,  aux 
roux,   i'  .  —  Vo\ .  Oi'jnon  brûlé, 

Commerry  .Madeleines. 

€Mi|iiéj|Çiie  ,t-'roiaage  de)  (Oise].  Excel- 
IfMlB  petiis  fromages,  |)arfailcinent  fiMs  et  qui 

rapprochent  du  Brie.  La  croûte,  rougeâlre 
et  «n  peu  gluante,  renferme  uae  pâte  blan- 
che, •onelueuse  et  finot  4ont  la  aavenr  est  Ion 
.^.T^tibJe  malgré  une  légère  poîaie  d'amer- 

Uiino. 

ils  se  vendent  50  c.  sous  la  forme  de  dis- 
((■e»de  10  centimètree  de  ^amètire  for  3  de 
bailleur.  Desieri. 

€eHi|Nite.  Les  compotes  sont  dusconliiures 
que  Ken  fMt  au  moment  du  besoin  et  avec 
heaucoup  inoins  de  siicié  que  l'on  n'en  \\\c\ 
dans  celles  que  I  on  doit  conserver;  eiies  con- 
viennent à  beaucoup  d'estomacs  qui  ne  sau- 
ment  u'accommoder  de  fruits  crus  ;  leurs 
pro})riélés  sont  c»'lles  des  fruits  qui  entrant 
I  dans  leur  composition,  légèrement  modifiées 
eepeudmit  par  la  cniasen  et  le  anoro.  £«- 
tremeh. 

On  donne  encore  ce  nom  ù  certains  ragoûts 
faits  avec  des  piceons,  des  tourtereaux,  des 

I  ramiers,  des  peraremia,  des  alonetics,  etc., 
qnc  l'on  assaisonne  av*»e  di!  |>(>iit  lard,  des 

I  racines,  des  épices,  des  unes  herbes,  etc. 

'  (Nons  en  parlons  à  ces  différents  artîcles.) 
Oanpête  d'abricots  a  l.v  minutr,  Apn  s 
avoir  fendu  et  vidé  de  leurs  noyaux  vos  abh- 
oo(s,  faites-les  cuire  pendant  trois  mînvtes 
dam  un  sirop  que  vous  aurez  fait  à  )a  hftte; 
IQ  bout  de  ce  temps  f^umex  votre  comfioïc, 
ioigaez-y  le  ius  d  une  orange  et  laissez-la 
fwmdir.'*— •  Voy.  AMtttt. 

Cempolv  ii'AnnicoTs  «rillks  a  la  Brp- 
TEuii,.  SaupoudrcK  de  sucre  candi  de  beaux 
abricots  bien  mûrs  que  vous  aurez,  jjréalable- 
nMmt  ouverts  en  denx;  faites-les  griller  snr 
do  ta  braise,  qui  ne  soit  pas  de  la  bmisr  de 
charbon;  après  quoi  dressez-les  stu-  uu  cotn- 
polier  et  arroeea-lea  d'm  sirop  que  vous  ver- 
serez bouillant  et  que  vous  aurc?:  confectionné 
avec  des  Uancbes  d'abricots  et  quoique  frmn- 
belses. 

DewpolA  d'amicots  vbrts  ou  Comi>otb 
w  VERT-PBÉ.  Pelez  et  jetez  dans  de  l'eau 
tioide  des  abricots  verts,  c'cst-4-dire  cueillis 
vant  lear  matnrilé;  metteï-lea  ensuite  dans 
<le  l'eau  tiède  nver  quelnues  poij^n^^es  de 
Mies  d'oseille  ;  couvrex-ies  et  les  mettez 
booilUr  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  une  belle  oou- 
Ipiir  verte:  retirez-les  alors  du  feu  et  faites 
refroidir  le  tout.  Fnsnitc.  faites-les  égoutter, 
roulez-les  dans  du  hucro,  achevez  leur  cuisson  ; 
^\  au  moment  de  les  ôter  du  fou,  'ejjoMâa-y 
de  i\  (Miilf  ri^;    fi  sur  d'f'pinards. 

Ces  différentes  préparations  sont  laxalives 
H  asses  indif^tes  pour  qu'on  n'en  doiv  ■ 
manger  qu'avec  beaucoup  jie  modération. 

CeMfte  o'AMAKDKS  VËftTB».  Gctte^com' 


'pote  5.e  fait  rommo  celle  d'aliricots  verts: 
bculeiiieiU,  un  instant  avant  de  la  faire  relroi- 
dir,  on  y  joint  une  petite  onillerée  de  kirsdi 
de  la  Forêt-Noire,  ou  de  noyau  de  Phalsbourg. 
1^  liqueur  ajoutée  nioditie  un  peu  cette  com- 
pote cl  la  rend  mouis  indigeste. 

C«iiBp«le  d'ananas.  On  pare  l'ananas;  on 
le  coupe  par  tranches  minc'^s  v\  nn  lui  t'iit 
jeter  quelques  bouillons  dans  uu  tai  op  ù  22  de- 
grés. On  pevt  «leore  Mre  autrement  eelte 
compote.  Après  avoir  dresst^  hîs  irandie.s  d'a- 
nanas dans  un  compotier,  «ui  les  couvre  do 
sucre  en  poudre  et  un  le^i  laisse  ainsi  macé« 
rer.  Cette  dernière  compote  se  sert  comme 
salade  lorsqu'on  y  ajoute  un  peu  de  rhum. 
Celte  composition  exquise  est  légèrement  diur 
réiiqne  et  se  digère  bien,  à  mohts  d'eioês; 
lors<pron  mange  l' m  uias  en  salade  avec  du 
rbum,  celle  liqueur  rend  ce  mets  atses  oie»- 
tant;  il  ne  faut  pas  en  taire  uLus. 

Caiatt»  DB  cBBiiBB.  Coupez  à  moUié  les 
queues  de  vos  cerises  cl  piquc/.-lcs  avec  une 
épingle,  du  coté  opposé;  mettez-les  dans  l'eau 
fralcne;  Mtes  foouHHr  chi  mrop  ù  80  degrés; 
égouUez  les  cerises  et  les  jetci  dans  le  sirop 
bouillant;  laites  leur  jeter  un  bouillon  et  met- 
tez-les dans  votre  vase  ;  cette  compote  agréa- 
ble est  légèrement  acide  et  rafraleliiasaDte; 
elle  est  de  facile  digestion. 

€)«n|»ot»  DE  ciTao?(8.  Elle  se  fait  comme 
eelle  d'oranges;  mais-  elle  «tt  enoore'  ptam 
acide.  Il  faut  rtre  irès-niodéré  lorsqu'on  on 
man^e,  même  eii  état  de  santé,  les  aeid^, 
ainsi  que  nous  l'avons  répété  souvent,  ayant 
une  fâcheuse  inflaenee  sur  l'eslRMe.  <  -  >  • 

Coaipote  DE  PRAiBR!^.  nr  vnvMKOTSt;!;  oi* 
DB  MURES.  Elles  se  font  toutes  les  trois  de 
même.  Après  avoir  enlevé  le»  <|aeoea  de  vos 
fruits,  melle/.  les  dans  une  terrine  et  versez 
dessus  uu  sirop  bouillant  à  25  degrés.  Ces 
compotes  ne  se  digèrent  facilement  que  par 
des  estomacs  qui  fonctionnent  bien. 

Compote  OE  oroskilles.  Hgronoz  vos 
groseille:»;  lavez-lcs;  égouUez-les;  nietlez^es 
dans  une  terrine  et  versez  deesoa  da  airop  « 
bouillant  h  28  degrés.  Cette  eom|»0le  est  ra- 
fraicbiâsantc,  mais  un  peu  trop  adde  poar 
certainaeBUmiaeadébilHe»,  froids  ocparessenr. 

Cawajpate  de  marrons.  Mettez  vos  mar- 
rons dans  un  poMon,  sur  dn  feu,  avec  de 
l'eau  en  assez  grande  quantité,  et  que  vous 
ehani^a  si  elle  rougit  trop.  Lorsque  les 
marrons  sont  tenrlros,  vous  les  pelez  et  les 
jetez  dans  im  sirop  à  24  degrés  et  chaud; 
nîtes-teur  fêter  enoore  quelIfiieB  hooiltons 
dans  le  sirop,  puis  retirez-les  du  feu  et  les 
aromatisez  soil  avec  un  peu  d'eau  de  tleurs 
d'oranger,  soit  avec  du  sirop  de  vanille.  Il 
faut  manger  de  celle  oompote  avec  beaucoup 
de  discri^Uon,  car  elle  esi  lourde  et  indigeste. 
Les  convalescents  et  les  personnes  qui  n'ont 
an  estomao  rpbnsle  ooiveDt  s'en  abslenir 
complètement. 
OMmp^te  d'oaa:vqes.  EnltAer.  par  petits 
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filels  los  7eslcs  de  vos  oranpps,  piqifrr.-lc^  m 
plusieurs  endroits  ot  les  jetez  dans  1  eau  frai- 
eli«;  lorsqu'allM  sont  tontes  prépnrt^es;  met- 
tez-les dans  «n  poilon  sur  \p  feu;  apr(*'s  dix 
niinules  d'ébullilion,  change/.-los  d'eau  (vous 
scrvaiil  toujours  d'eau  chaude)  et  faites-les 
bouillir  do  itoavomi  jusqu'à  ce  qu'une  tète 
«l'i'^piiip;!*»  pni'î'^f»  iravr^r-fT  :  ]il(iii),^(^/-lcs 
alors  dans  do  I  eau  fraîche;  mettez  dans  le 
poêlon  dti  sirop  ù  20  degrés  en  qimnlili5  saffi- 
santé  pour  que  l''s  iVuits  ^oii'iil  couverts  : 
égouttez  vos  oranges  et  taites-les  achever  de 
cuire  dans  le  sirop  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à 
30  degrés;  puis  retirez  du  fflu^  verse/,  dans 
une  territii'.  rt  Torsquo  la  compote  est  froide, 
coupez  en  quatre  vos  oranges  et  les  place/, 
dm  le  compotier  en  le»  arrosant  avec  le  sirop. 
On  dresse  au  milieu  de  la  comitote  lo  zpste 
(|ue  Ton  a  fait  blanchir  et  coohre  avec  les 
oranaes,  eu  ayant  eu  le  soin  de  le  lior  avec  rni 
peu  lie  lil.  Cette  compote  est  nifratchissanle, 
m-iis  fin  peu  acide;  tous  les  estomacs  ne  s'en 
accommodent  pas. 

Csaipotc  ne  pécHBS.  Après  avoir  cssuyt^ 
Il  =;  parties,  on  les  ntet,  soit  entières,  soit  eon- 
yétii  un  deux  ou  en  quatre,  dans  un  poêlon; 
on  les  eouvro  de  sirop  à  2$  de^'r(^s;  on  les 
met  sur  le  feu  ayant  eu  le  soin  de  les  couvrir 
il'uii  rond  de  papier  blanr.  Api*'s  (inclrjner^ 
i>ouiilous  un  les  met  refroidu*  dans  un  v;i<f  cl 
OU  verse  le  sirop  dessus;  on  pont  aromatiser 
celte  compnlr  nvi*r  quelques  çrnnttrs  de  sirop 
de  ûeiu-s  de  sureau.  Ce  mets  dc^licicux  se  di- 
gteo  aasês  faeilement. 

€)on|M»te«  DK  POIRE;).  VMo  fie  font  connue 
celles  de  pommes:  niais  les  poires  (^tant  plus 
fermes  et  plus  loo^ucs  à  s'attendrir,  il  laul  les 
mettre  dans  an  sirop  plus  déenit  pour  (fu'il  ne 
■''l  ii  Msse  pas  trop  m  reslnnl  pins  lonçr- 
leiups  sur  io  feu.  Cet  exceileui  mets  ci»l  astrin- 
geot  ftt  devient  exMtant  lot^qu'on  y  ajoute  dn 
viu,  (I   1,1  •aniiclle,  etc. 

C^MIIpOle  UH  POlHMIiâ  ORDINAIUES.  ChOI- 

sissoz  de  belles  pommes  de  calville,  pelez-les, 
ftnlevez->en  l'intérieur,  eotipes*les  en  deux,  à 
rexceptton  d'une  seule  que  vous  iHisserer  en- 
tière» après  1  avoir  toutefois  vidée,  pour  faire  le 
milieu  du  plat;  mettez-les  à  mesure  dans  Feau  i 
ou  le  .sirop  chaud,  après  les  avoir  frotte' es  avec 
un  citron  coupé.  Servez-vous  d'un  poêlon  bien 
blanc,  couvrez  votre  compote  d'un  rond  de 
papier  blanc  de  même  étendue  que  le  poêlon, 
et  faites  que  voire  papier  .idhcre  ati  sirop: 
après  quelques  bouillon»,  cl  si  les  fruits  sont 
suffisamment  euils,  versez-les  dans  un  vase 
avec  le  sirop,  pour  les  dresser,  lorsqu'ils  seront 
froids,  dans  le  compotier.  Si  les  ponmics  out 
été  blanchies  dais  l'oau  simple,  il  faut  les 
égontter  et  \cis  arroser  de  sirop  peadaniquletles 
sont  rhandes. 

On  peut  Si>  servir  de  rainettes  et  auires  es- 
pkîes  pour  faire  des  compotes;  on  huaseauBM 
quelquefois  les  pommes  oiilicres  ot  on  en  ôte 
l'intérieur  avec  m  vide  pommer;  on  a  soin, 


lorsque  l'on  pMe  les  pommes  de  bien  unir  ou 
polir  leur  surface  et  de  leur  donner  une  forme 
agréable*  On  orne  ces  compotes  avec  des  fruits 

('(inlîls,  de  rang('*lique  on  des  t^corer^  (rora!  - 
£^es,  le  loiil  conlil,  et  l'on  verse,  pnr^des^n-. 
le  sirop.  Cet  aliment  est  rafraichissanl  et  l<?gù- 
rement  latattf. 

Compote  DE  PRÎINK:*  1>H  RRlNK-CLAUm:. 

Piquez  vos  prunes;  mettez-les  dans  l'eau  fraî- 
che, égonttes-los ,  puis  fiiiles>lenr  |et«r  un 

bouillon  dans  un  sirop  ;\  20  deg;r»^s:  \  '^r^f/.- 
les  dans  un  vase,  et  quand  elles  sont  relroi- 
dies,  dressez-les  et  verse/,  le  sirop  dessus. 
Celle  compote,  légèrement  acide,  est  rafraî- 
chissante et  \\n  peu  l;ixrifivf':  elle  digère 
cep(;ndaiil  assez  bien.  Il  est  des  estomacs  dé- 
licats qui  ne  s'en  aricommodenl  pas;  les  con- 
va!<  MMMilî,  doivent  s'abstenir  d'en  nian^er. 

€^iNBp«te  DB  PRt'NEAUX.  Failcs  tremper 
dans  Peau  tos  pnroeaux,  écoutles-les,  mette/.- 
les  dans  un  poêlon  avecdei'cau  et  feites  cuire 
h  feu  donv.  Lorsque  les  pruneaux  eommfnrr»ni 
à  s  aiiciidrir,  ajoutez  du  vin  rouge  et  du  sucre, 
et  lorsque  la  cuisson  esi  suffisante,  aromaH- 
s(  z-îes  en  frolfmt  nn  morceau  de  sucre  srir 
une  orange  ou  ua  citron.  11  y  a  des  personnes 
qui  préfèrent  y  mettre  de  là  cannelle. 

Celle  compôle  e.<il  rafralchissatue  et  se  di- 
trAre  assez  liien  ;  elle  esl  lé{»èremeni  cicitantc, 
(  l  con\ieulaux  convalescents. 

Il  y  a  une  foule  d'autres  compotes  dont  îl 
serait  irop  long  rie  donner  îe  tîtode  de  pn^pn- 
rLition;  qu'il  nous  sulHse  de  dire  qu'en  gé- 
néral, les  compotes  ont  tes  propriétés  ae« 
fruits  avec  lesquels  on  les  jirc^pare,  et  que  î<i 
011  y  ajonte  des  condiments  excitants,  eiles  le 
devicancnt  également. 

€)oBiUit  d'Avl^MM  (Vin  du)  :  rouges. 
2«  classe,  le  clos  de  Ln  Xertlie  .  à  Ch.^teau- 
Neu^u-Papo.  Kouges.  3*  classe,  clos  Saint- 
Patrice,  de  La  Nerthe-Sorgnee  et  Saint-SMi' 

veur,  h  Aub;!L!iie. 

C!«ii««H.  l'ersonne  n'ignore  combien  les 
accords  d'une  bonne  musique  ont  de  puissance 
sur  lo  calme  de  l'esprit  et  comme  l'équilibre 
s'établit  facilement  dans  toule  ror??inisîiîtnn. 
quand  une  distraction  qui  plait  occupe  les  scos. 
Ùétode  du  piano  a  de  «rands  avantages  el-^t 
pr^feniMe  ait\  travaux  littéraires  ;  elle  pnrmer 
de  tenir  le  corps  droit,  et  le  mouvement  deis 
bras  et  des  mauis  imprime  à  tout  le  corps  une 
activité sdutaire.  Parmi  b  s  nombreux  profes- 
seurs que  compte  la  capitale.  ^î.  DeriehevilK' 
tient  un  rang  élevé,  ot  il  y  est  arrivé  avec  1  ap- 
phmdtseemont  de  tout  ce  «fue  I%iris  eèmfit94R 
sommili^s  inusirnles. 

Conchv  (Viu  de).  Béarn  (iiasses-PyréQiks). 
Blanc,  3«  classe. 

€^MMM»mlire  {Cummts  sativus.  LX  ()rig>> 
nuire  d'Orient.  De  la  famille  des  CWttrilitaeées 
et  do  la  monœcie  uioaadolphio.  ■  * 

Les  fruits  ceationnent  une  pulpe  aqueuse 
fade  qni  rafraîchit  o.\  calme  la  soif.  Ils  ont  aussi, 
de  même  quo  icâiuéionB,desproi)riM»ié9i^#- 
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menl  narcotiques.  Les  esloniacs  faiblos  et  (!<•-  ■ 
lïtMs  doiveiil  s'obslcttir  de  C€l  aliuicui  qui  esl 
froid,  lourd,  indigeste,  peo  réptFtteur  et  qui 
ce  convioiii  guère  qu'atii  tempéraments  aan- 
guiiiâ  et  bilieux. 

Le  coneomlH'e  parvient  à  sa  maturité  an  rao- 
inr  nl  In  plus  chaud  de  l'année,  ce  (jui  en  rend 
1  usage  doublement  avantageux.  Les  personnes 
(jui  ont  rcslomac  troid  el  paresseux  feront  bien 
^  il  rairo  un  usage  très-modéré.  Le  concombre 
! M'  iiL  moins  indie;esle  lorscpron  lapiuèie 
.i\  ce  dos  assaisonnerueub  épicés,  qui  rcuiétiie- 
ront  &  CCS  qualités  trop  froides  et  trop  relù- 
cbautcs. 

Le  concomi»re  oft're  beaucoup  de  ressour- 
ces A  la  cuisine.  Longtemps  avant  sa  ma- 
turité, on  le  fait  confire  dans  le  vinaigre  el 
prend,  sous  celle  lurme,  le  nom  de  corni- 
rkoUf  il  &erl  à  relever  uu  grand  nombie  dr 
s.iucoâ,  de  ragcâlâ  et  sert  nK-m  '  (li>  parure  à 
pliisieiir-^  jmissons.  Los  rorniclions  forment  un 
asaaisunncnicnl  assez  saiu,  nuis  dont  il  ne  faut 
|)as  abuser  à  cause  de  son  acidité. 

On  fait  avec  les  concon)brts  phisicnrs  sortes 
d'cutrées  et  d'entremets.  Les  cQUCombrcs  farcis 
h  ta  moMotte,  et  bourrés  d'excellente  force  de 
iij.ines  de  volailles,  jaiid)OU  cuil.  truffes  el 
iiuos  herbes  sont  un  manger  assez  agréable. 

I«es  concombres  farcis  au  migre  qu'on  rem- 
plit d'une  bonne  Lvm;  «le  poisson,  el  qu'où 
garnit  d'un  ragonl  de  lailances  cl  de  ehampi- 
goOBs;  le  ragoùl  de  concotabre*  qui,  lié  par  uu 
non  coulis  de  veau  et  do  jambon,  sert  pour 
toutes  sortes  d"entré(îs  aux  eoniornhrcs.  soit 
de  broche,  soit  à  la  braise  \  les  concombres  fri- 
euités  oui  sont  simplraient  aocoramodés  avec 
du  bon  beurre  ou  do  la  erùnic  el  liés  avec  du 
jaune  d'u  uf  ;  les  concombres  en  .saimlc,  coupés 
par  roucUcà  el  assaisonnés  avec  du  vinaigre, 
sel,  poivre,  Jusde  citron,  si  I  on  veut,  sont 
fort  mdigestes,  quel  que  soil  leur  mode  d  ac- 
commodement. 

Les  premiers  eeneombres  sont  bons  à  oueil- 
lir  au  mois  d  aoûl  ;  on  les  récolte  au  fur  et  à 
iiiv&uro  de  leur  maturité.  11  y  a  le  hdtif  de 
Uoiktniê,  le  Hno  hâlifàe  BomteuU,  le  kng. 
le  jaune  long  et  celui  de  Ru^ssn-  tiès-peUL 

Condé.  —  Voy.  Abricots,  Tourte. 

V^mélmemi  \Condimenlum].  Substances 
que  l'on  emploie  pour  l'assaisonnement  des 
înots.  Ils  sont  généralement  Stimulants  ;  il  ne 
liiut  piàs  eu  ai>user. 

emmêfêmmx  (Vin  de).  Lyonnais  (Rhtee). 

Blanc.  -2*  classe  ,  se  sert  à  l'entromcls. 

Coiiei4rallo.  tromage  de  Sicile  qui  ne 
s'emploie  que  pour  la  cuisine  dont  les  Français 
ue  ËMll  gnèra  nsagc.  Il  est  extrêmement  salé  et 
fort  en  saveur;  il  se  vend  à  Paris,  2  fr.  liO  c.  : 
il  a  la  forme  d  une  brique  de  savon  d  une  eou- 
Icur  brune.  Dessert. 

Co«flre  (C"oH(/jr<',t.  Opération  qui  coni^iste  à  , 
imprégner  les  fruits  et  les  légumes  de  sucie, , 
de  fioaigre,  etc.,  pour  tatcontervar. 

r^wiiw   On  donne  géndralemeBl  ce| 
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■  nom  à  des  préparations  culinaires  qui  ont 
pour  base  certains  végétaux  ou  seulement 
leucs  sues  unis  à  du  sucre  et  soumis  à  on  degn§ 
l>l!is  on  moins  considérable  de  cuisson  :  telles 
sont  les  gdées^  les  pùiet,  les  marmeiades,  les 
eempetes.  les  eoumei.  Novs  tcailerons  de 
chacun  de  ces  articles  à  lews'difMrentes  lettres 
respectives. 

Ces  sortes  de  friandises  font  agréables  cl 
saines;  elles  participent  etaaeune  des  propriétés 
(les  diiïérents  végétaux  qui  entrent  dans  leur 
composition;  cependant  il  ne  faut  pas  en  faire 
excès.  Dessart. 

<>!i  peut  préparer  presque  niitnnl  de  sortes  de 
conlitures  que  la  nature  nous  ufire  d'espèces 
de  fruits  et  même  de  légumes,  car  on  en  Ml 
aux  carolles,  au  céleri  el  mCnioaux  tomates. 

Les  plus  communes  sont  la  gelée  de  gro- 
seille, la  marmelade  d'abricots  (>t  la  gelée  de 
pommes.  On  en  fiil  de  noix  confites,  depmnes 
de  reine-Claude,  de  mirabelles,  de  quartiers 
de  coings,  de  cerises,  de  verjus,  dépine-vi< 
nettes. 

Certaines  \  il  les  sont  renommée*;  par  leurs 
excellentes  coulilures.  Uouen,  pour  la  grli  le 
pommes:  Metz,  pour  les  mind>elles,  injou; 
pour  ri'pinc-vineltc:  Bar,  pour  les  groseilles; 
.Monlpcllier,  pour  le  raisiné  lin  ;  Apt  (  Vaucluse), 
Clermont  (Puy-de-Dôme),  Beaucaire  et  Béxiers. 

C«MAlurè«i  d'arricoth  entiers  ou  pkh 
OHARTiERs.  Faites  blanchir  vos  abricots  A  l'ean 
bouillante,  puis  mettez-les  égouUer  sur  uu  ta- 
mis de  crin.  Mettez  ensemble  vos  abrteots, 
soit  eniiers.  soit  en  quartiers,  et  un  poids 
égal  de  suci  e  cuit  à  la  petite  plume  et,  api'ès 
deux  on  trois  bouillons,  foites  refroidir  voe 
abricots  alin  qu'ils  prennent  bien  le  sucre. 
Fattcs  revenir  à  la  petite  plume  votre  sirop  ; 
remoUcz-jr  vos  fruits  et  faites  cuire  pendtmt 
cinq  ou  SIX  minutes;  placez^et  «nsuile  dans 
vos  pots,  versez  dessus  leur  sirop  el  laissez 
refroidir  le  loui  en  observant  de  ne  couvrir  cl 
fermer  les  pois  qu'après  uni  oompMH  réfri- 
gération. Ces  sortes  de  conlltves  peuvent  80 
conserver  un  certain  temps. 

CSttBÉIam  n'ABBdGOTs  yttm.  Il  fmt  em- 
ployer ces  abricots  alors  ipie  le  bois  du  noyau 
est  encore  à  l'état  mou:  mcUcz-lcs  tremper 
dans  de  l'eau  froide  avec  du  tartre  dans  le 
rapport  de  32  ^'rammes  de  tartre  pour  500  gr; 
d'abricots  et  frottez-les  avec  un  linge  pour  en- 
lever I  espèce  de  bourre  dont  ils  sont  revêtus. 
Kaites-lea  cuire  ensuite  dans  une  poêle  à  eon- 
filures  avec  une  quantité  égale  de  l)eau  snrrc 
réduit  à  lu  petite  plume  avant  d'y  mettre  les 
fruits  ;  il  suffit  d'une  deni-hetre  ponrque  ces 
çouliiures  soient  dans  un  parfait  étal  de  cuis- 
son. Terminez  votre  opération  comme  la  pré- 
cédente et  conserve/,  pour  vous  en  servir  au 
besoin. 

j    ConfltureH  n'KPiNr-viSKTTP.  On  choisit 
,  i  e  fruit  bien  miiir  ;  lï  iaut  que  les  grappes  soient 
grosses;  nuis  U  Imi  étnér  que  le  bob  soit 
I  fort,  parce  qu'il  doimerait  un  maorais  gotlant 
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coiÉUivâs..  t^feuexi  udiaul  de  tuefc,  en  paitb, 
qae  vous  avex  de  fruits;  clarifiez-le,  jetez-y 

vntrn  f  uit  (  t,  lorsqu'il  aura  jelc  trois  ou  quatre 
bouillons,  rolircx-io  avec  uuepaiisoire. 

Méie/.  à  voire  sucre  une  petite  quantité  de 
oriée  de  pommes,  puis  remeitcK  votre  fruit  et 
faites  cuire  ^pendant  dix  rninulcs  ;  an  bout  de 
ce  temps  relirez  du  ieu  et  nieiii^c  votre  pré- 
tatioB  oai»  les  pots. 

Le  sucre  corrige  l'aciditt''  île  ce  fruit  ;n*^an- 
«notas  il  ne  faut  pas  £ùre  oxc^  d«  ces  con- 
fitifes. 

C^MMrvM.  On  jCnl  des  conserves  de 
fleurs,  de  fruits,  d'fVorces  de  fruits,  de 
meoces.  de  l^^mes,  etc.  Pour  cela  on  connt 
ces  différentes  natièras  sût  au  siiete,  soit  au 
vinai-rrr  On  <:p  s r-i  encore  do  la  desaicalîon 
cornue  mo;ycu  coiiiK^rvaicur.  Dettsert. 

On  conserve  aimi  certaines  su^^lances  aut- 
fnalcs  au  moyen  de  l'huile,  de  la  saumure,  etc.  ; 
elles  serrest  coaune  kar^'mne,  —  Voy. 
ce  mot. 

€7«BMBimé.  On  nomme  ainsi,  l'extrait  des 

sucs  de  la  viande,  ou  lo  bouillon.  pr(*naralioii 
■analeptique  ou  fortttiaaie  que  tous  lûs  estomacs, 
ne'dinèrent  pas,  en  raison  de»  éldmonts  nutri- 
lifs.cpril  lient  m  snapOMion.  —Voy.  ^atffcw, 

P'tt  an-feu. 

Vvmàtakutm  (Vin  de).  Afrique.  Blanc,  3* 
.aemce  et  dessert.  Il  contient  19,75  dagr^  ;  le 

roncro,  1S  t>-2  degrés. 
C»nuitiuitinide«  Ses  langues  fuiaées  ont 

<«M  grande  réputation. 

Confrex.evilie  (Vosges). Ce  sont  des  eaux 
souveraines  dans  le  traitement  de  la  gravelle  et 

•des affections  eutharrales  de  lavcsbie.  iki  peut 
les  bowt pendant  les  repas  ou  le  matin  à  jeun. 
Leur  action  se  rapproche  h  certains  égards 
iia  foUe  des  eaux  de  Vichy.  (D*  C.  James, 

iMêe  «Mi «ans.) 

€J«iivlveiit.  Le  convive  est  l'hearcux  mortel 

-qui  est  invité  h  assister  à  un  bon  diner  :  cela 
^'applique  aussi  aux  infortunés  qui  ne  doivent 

-trouver  que  la  fortune,  du  pof  on  «n  éiner 
d'ami.  Quel  que  soit  le  convive,  par  cela  qu'il  a 
été  invité,  le  maître  de  maison  lui  doit  les 
égards  ^  rhospHalilé  réetraie. 

A  son  arrivée.  le  maître  d<'  maison  doit 
l'aecueiHir,  le  sourire  sur  les  lèvres,  ou  dc^lé^ucr 

'ce  soifi  à  quelque  parent  ou  intime  de  la  mai- 
«O0,4è.lawrTciUance  du  dîner  qui  m  prépare 
réclame  les  soins  de  l'amphytrion. 

^  De  ywlt^ue  nature  que  soient  les  invitations 
neoptdes,  il  tetéire  exact,  el  armer  on  qnart 
d'heure  avant  I  heure  indiquée;  pinslôlon  géne 

ilcs  matires  de  uiiison,  plus  tard  on  leur  dé- 
plaît, et  1  on  choque  ceux  que  i'onfait  attendre. 

Le  retard  de  la  part  d'une  femme,  est  tou- 
jours attribué  au  désir  de  produire  plus  d'effet 

ont  4rri\mnt  la  dernière  et  u  la  petite  vaoilé  de 
montrer  une  parure  plus  fratelie.  S'il  eaUines- 

44ion  d'un  homme,  on  est  encore  moifts  indul- 

-gent.  L'attcute  dispose  à  ia  raalveiUaiice  et  u 
aigreur.  Il  est  bien  rare  que  l'on  fasse  l'éloge 


de  ceux  que  i  ou  AkUuiû  ;  ou  relève  au  contraire 
lenrs  déninls,  même  ceux  dont  la  nature  ie&a 

affectés;  souvent  on  les  exagère,  on  en  orée  , 
même,  dans  ia  certitude  que  personne  ue  dé- 
fendra celui  qui  est  désagréable  à  tous.  Le  nio- 
conlenlenumtpnblic  et  la  raillerie  n'ont  souvent 
eu  d'autre  origine  que  le  désœuvrement  dft 
l'atteoie,  et  U  est  dangereux  de  s'exposer  k  une 
réprotMktiMi  qui  n'a  pas  -d'antre  cause.  U  faut  • 
ajouter  encore  qu'un  dîner  qui  attend,  pr.  d 
de  son  mérite  et  que  l'honneur  de  l  ampby-  | 
trion  peut  dépendre  de  l'exacliludc  rigoureu^ 
de  ses  convives. 

I.e  mnitrc  de  maison  aura  soin  ,  pendant 
ic  court  intervalle  qui  s  écoulc  dans  le  salon, 
de  présenter  les  convives  les  uns  ausnatma 
;dui  d'établir  entre  eux  la  cordialité  nécessain^ 
pour  bien  disposer  les  esprits  à  se  r^ouir  de 
l'h^reuse  circonstance  qui  les  rassembl«.  Le 
t^ict  de  l'amphytriou  lui  fera  saisir  facilenu^ 
les  rapports  et  les  convenances,  et  il  acquerra 
de  nouveaux  droits  ùl  la  reconnaissance  de 
invités. 

Ouand  tous  les  ronvivcs  sont  réunis,  lo  maî- 
tre de  maison  doit  j^arallre  au  salou,  qoclqHq^ 
minutes  avaiM  de  faire  ouvrir  les  portée  ^eûa 
salle  à  mander,  et  taira  servir,  un  vtTre  d< 
vermonl.  puis  il  engagera  les  convives  à  iesHi  . 
vrc  dans  la  salle  à  manger.  <  .  ^ 

L'amphytrion  passera  le  premier  autant  |>ei|r 
couper  court  aux  férénionie.s.  ipie  |jonr  nrriver  ' 
\r  premier  à  sa  place  ou  il  se  lient  debout  ' 
jtis(iu'â  ce  <|ae  tous  les  convives  aiepl  tramV- 
l'endroit  uui  leur  est  indiqué  par  les  cnite»pilt'  1 
sécs  sur  cnaque  serviette. 

Le  placement  de  ces  cartes  doit  fiio  de  k 
part  du  nudtre  de  maison  l'objet  de  soinsalten- 
tifs  ;  il  met  il  sa  droite  et  à  sa  gauche  les  deux 
dames  les  plus  considérables  et  à  la  droite  et  -i 
la  gauche «9  la  maîtresse  de  maison,  qui  osi  cit 
lace  de  lui,  les  deux  hommes  qu'il  veut  hono- 
rer le  plus,  et  il  proeède  ainsi  de  chatffkè^t^ 
jusqu'à  œ  que  la  table  &oil garnie. 

Tout  le  mowle  placé,  le  maître  de  maiaon 
s  asseoil  en  supposant  que  les  potafies  soicjit 
servis  dans  las  assiettes  à  l'avance  ;  dans  le  cas 
contraire,  Téloignementde  la  soupière  peut^xi- 
^er  que  le  niailie  de  la  maison  reste  debout 
pour  servir  W.  potage,  nuùs  cda  ae  n%lMt| 
qu'en  faiaillc.  ■  I 

Le  convive  doit  déplier  la  serviette,  mais  au 
risque  de  incbcr  •^nu  hnge  et  ses  habits  f)endaiii 
le  cours  du  dîner,  il  faut  bien  se  garder  ' 
passer  l'extrémité  dans  l'une  des  bontomï^pis 
de  son  habit,  ou  dans  sa  cravate  ;  on  se  qon- 
lente  de  l'élnler  sur  ses  genoux,  el  do  s^^en 
servir,  lorsijue  lo  cas  le  requiert,  pour  e^i|^ 
ses  lèvres  ou  s<»  doigta*  >-% 

On  ne  doit  se  sc^^■ir  que  de  la  CAiiller  pou- 
manger  la  soupe,  quelle  qu  elle  soit;  la  ^téim- 
tease  enseigne  à  approcher  les  lèvres  dn  1^1 
latéral  de  la  cuiller  et  interdit  d'eugtuiCfsêrjja 
cuiller  dans  la  bouche;  à  l'égard  de2>  jnlieoiics 
qui  pourri|i<{Ul  justicier  l'euiploi  ik'  la  ^uMsU^tv*. 
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les  T^gtimes  sont  assu  <ly|ifa  povr  que  et  ne 
soil  pas  nécessaire. 

Le  potage  mangé,  on  laisse  la  cuiller  sur 
l*Éuiette,  les  gens  mal  élevés  la  posent  sur  la 
nnppe.  On  no  doit  jamais  employ^^r  le  couteau 
poiir  dÏTiser  le  pain  qui  doit  être  rompu  avec 
les  doigts. 

Apr(^s  In  potifTP,  il  est  d'usage  do  boire  un 
verre  de  vin  pur,  ù  moins  que  l'on  ne  fasse  ser- 
vir du  vin  fin.  Le  vin  ordinaire  et  l'eau  sont  à 
la  discrétion  des  convives,  et  les  hommesdoivent 
être  attentifs  provenir  les  d<*sirs  des  femmes 
sans  attendre  qu'elles  tendent  leur  verre.  Il  faut 
éviter,  enversant,  de  louchertes  bords  da  Terre. 

L'amphylrion  doit  veiller  sur  les  assiettes  de 
ses  convives  et  leur  proposer  quelqpie  chose 
chaque  fois  qu'elles  sont  vides  ;  il  peut  renou- 
veler ses  offres  jas<pi'à  trois  fois,  en  redouMant 
chaque  fois  de  gracieuseté  et  de  sourires;  pous- 
ser l'insistance  au  delà  devient  désobligeant , 
en  forçant  le  contive  à  accepter.  Le  convive 
ne  doit  jamais  demander,  cV^t  im  reproche 
adressé  À  l'amphytrion  et  une  impolitesse. 

Bi  l'on  mange  des  œufs  frais,  il  faut  briser 
les  coquilles  vides  et  ne  jamais  les  renvo^rer 
entières. 

Les  vias  d'entremets  sont  servis  par  le  maî- 
tre de  maison,  qui  se  gerde  bien  d'offrir  dn 
Pnmard.  du  Bourgogne,  etc.,  mais  du  vin  de 
Pomardy  du  vtii  de  BonTgogne^  etc.,  de  même 
qn^oo  ne  doit  pas  dire  du  botnlH  poordn  bœuf, 
ou  de  la  volaille;  il  faut  déterminer  l'espèce,  et 
offrir  du  poalet,  de  la  poularde,  oa  cha- 
pon, etc. 

Si  l'on  fait  circuler  les  grosses  pièces  coupées, 

autour  de  la  lablf ,  !p  convive  np  finit  |  rrnrirn 
qu'on  seul  morceau  et  s'il  a  quelque  prélé- 
retie^,  il  doit  fidre  gKmef  avec  agilité  sdf  son 
;<^iettp  ce  qu'il  convoite,  sans  jamais  tOOCher 
les  morceaux  les  unsaprùsles  autres. 
'  On  doit  changer  les  assicllcs  à  chaque  mets 
elles  couverts  à  chaque  service,  à  moins  que 
ce  ne  «oient  des  piafs  de  poissons.  La  dislinc- 
lioD  prescrit  de  changer  les  couverts  à  chaque 
mii,  oon^esteependant  pas  de  rigueur. 

11  !i'fv.t  jias  lionnôte  de  pr(5sentcr  une  assiette 
mIc  pour  demander  à  son  voisin  «l'un  plat  qui 
se  trouve  à  sa  portt^c  ;  on  ne  doit  jamais  laisser 
de  vin  dans  son  verre  ;  on  doit  toujours  tenir 
ses  mains  sur  la  table  el  en  ('•vidence;  mais  il 
est  de  la  dmiière  impolitesse  de  s'y  accouder. 
•  hm  gens  de  campagne  amdttent  des  cMens, 
les  amphylrions  prudâtS  évitent  MB  convives 
en  parue  double. 

"  Les  convives  doivent  s'observer  constamment 
de  manière  à  ne  jgéner  ni  blesser  leurs  voisins 
par  des  inattentions  choquantes.  Il  y  a  des 

^s  qu'qn  entend  d'un  bout  de  la  table  ù 
ire  «Mdéf  leur  soupe  et  méMur  tous  les 
moT<"r^:ni\  ;  fî'auires  remplissent  leur  bouche  de 
tant  d'aliments  à  la  fois,  qu'on  peut  craiudre 
pour  eux  la  suffocation.  D'autres  emploient  la 
eetrier  avec  lamelle  ils  ont  maagé,  pour  ter- 
virées  mets  h  leor  portée;  eeepeiéeewi,  tfà 

2*  P4ftTII« 


ne  tout  pas  a4ie  peliee,  ita  rie»fiiiipiwlo 

devenir. 

Il  est  inconvenant  aussi  de  remuer  ou  de 
balancer  les  jambes  suneut^pand  4»  touche  à 
In  chaire  dn  son  voisin  ;  un  mouvement  d'oseil- 
iaùon  impruné  à  la  chaise  ou  à  la  table  peut 
causer  des  impaiieiiees  et  de»  mN^^ées. 

Il  va  des  personnes  peu  haMtare?  aux  pri- 
meurs qui  s'en  font  servir  avec  profusion,  les 
mangent  avec  avidité  ou  s'extasient  hors  de 
raison  ;  on  doit  penser  raisonnablement  que  s'il 
est  agff'.ifilo  pour  le  mnîtrc  <\c  maison  d'offrir 
de»  aspergea,  des  petits  pois  ou  des  iraises 
avant  la  saison,  il  doit  déshper  que  chucmi 
en  jouisse.  S'exclamer  sur  la  beauté  des  fruits, 
rexcellence  d'un  plat,  est  d'un  homme  mai 
élevé  qui  n'a  rien  vu  el  que  tout  étcmne,  et 
c'est  prouver  que  l'emphytriontmilétoeeft» 
vive  au-dessus  de  son  mérite. 

Â  moins  d'une  grande  intimité,  où  la  gour- 
mandise peut  se  prodmressBn  réserve,  la  tene 
d'un  convive  qui  se  resp^ctr  init  <"  tre  prudente, 
polie  et  attentive.  Les  temme.H  et  les  jeunes 
>efBMees  sont  en  général  d'une  grsMo  so- 
)riété  à  l'égard  des  viM,  le  vin  de  CbeHpepK 
seul  fait  exception. 

Lu  aunière  de  servir  ditere  selon  ics  mai- 
sons :  s'il  y  a  beaucoup  de  laquais  autour  de  la 
table,  ils  apportent  l'assiette  chnrpf^p  ol  on  îa 
garde  ;  s'ils  passent  les  mets  découpés ,  on  ae 
sert  soi-même;  mtissi  les  dOMBStignes  sont  en 
petit  nombre,  on  passe  soinniéme  4  ses  voisins 
ce  qui  a  êtô  ]>rr>^ent»''  ;  ce  qui  rend  les  dîner? 
assez  ennuyeux  j>ar  la  puliiesse  qui  olïre  d  une 
part  et  la  politesse  qui  reftise  de  l'autre  :  néan- 
moins l'équilibre  s'établit,  et  l'on  dtnc  quel- 
(juefois  très-gsiement  malgré  cet  inoonvément. 

SI  Von  trouve  dois  les  nuilles  d*«ie  ssMe 
une  chenille,  ou  dans  tout  au! te  nift-;  quel- 
que objet  choquant  ou  non  alimentaire,  il  iiaul 
cacher  soigneusement  sa  surpriseelsoo  dégoût, 
faire  chenger  son  assiette  en  silenee,  à-anÎM 
que  ce  uo  ^oituneépinj^le  un  morceau  de  verre 
ou  toute  autre  chose  dangereuse,  qu  il  iaut  si- 
gnaleras domestique.  Une  réprinMÎnde  qui  a^ 
teindra  le  cuisinier  ot  qui  p rut  sauver  ht  Vie  à 
une  créature  ne  doit  pas  ûtre  redoutée. 

Le  convive  ne  doit  januiis  toucher  aux  plats 
du  serv  ice  sans  ht'fwière  du  maître  de  maison. 

Autrefois  on  servait  tout  simplement  aufour 
de  sot.  Maintenant  les  maîtres  oc  maison  tien- 
nent à  faire  le»  hoonenis  de  leur  uMe. 

II  faut  éviter  d'accepter  des  invitations  rhei 
les  personnes  qui  réservât  quelques-uns  de 
lettrs  plats  entiers  et  ne  les  font  |nis  tous  lU- 
couper; soyea  sAr  que  ces  i^enonnes  vous  voient 
manger  avec  regret  et  ne  votîs  offrent  ce  dîner 
que  parce  qu'elles  s'y  croient  obligées  par  quel- 
queeoeeiidénMiMa.  Onne  deit^  en  flénifnl,  aer^ 
vir  sur  la  tsèle  qee'ee  qn'^n-MiinqaSan 
mange. 

U  ne  fout  pas  offrir  de  pertMsr  unenèobeeB 
Qiie  Bennie,ereit  fcorilier  et  aeMttfnle  eo»> 
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n  csrsage  <Iè  faîrc  découper  les  relevée,  les 
rôts  et  les  grossfô  pièces  sur  le  buffet  ou  à  l'of- 
fiec,  et  do  rairc  circnler  les  plais  autour  de  la 
table  ;  mais  lendomeflfiqtteBdoivéïit  éviter  avec 
soin  r!p  rr^pnniire  leB'saTtoesQU  détacher  les 
vëtementâ  des  convivet. 

Tons  les  entremets  clwiidB  et  Ice  crèmes  Sê 
smoTil  :\  la  cuitler  ;  les  <^(*r«fiBBet  et  Ni  ho- 
mards se  servent  à  la  main. 

Au  dessert,  l'on  ne  sert  à  la  cuiller  que  les 
compotes,  les  fromages  à  la  crème,  les  eùnii- 
ittreft  ei  les  pf»rneatix.  Tous  les  fruits  crus  doi- 
Tcni  être  coupés  avec  le  couteau  d'argent  et 
Jttntfsereele'eoQlêaud'eeier;  einsiauelesmip- 
rons  rôtis  ou  bouillis,  ilssosenent  1  main,  en 
les  praoQDt  par  la  queue  et  n'y  toucliant  que  le 
plus  délicatement  possible  ;  qutiit  aux  eniettes 
montées  de  biscuits  et  do  macaroes,  petits 
fours  o\r  ,  il  d'usage  de  les  faire  passer 
tout  entiers  aux  convives.  Les  femmes  excel- 
lent A  servtf  le  dessert,  M  leur  dextérité  peet 
^tre  mise  h  contribution,  ce  qui  serait  indiscret 
pendant  les  preniiers  servicee. 
"le  Maniée  moSnoB  éoaot  hi  signal  pour 
quitter  la  table,  en  se  levant  ;  ce  qu"il  ne  doit 
wire  qn'apn'^s  les  glaces  et  1rs  liquouffi,  et  seu- 
lement quand  il  s'aperçoil  que  les  appélilssoul 


Tous  les  comriTes  se  lèvent  éfm  simnltti- 

nément.  •>  * 

Il  est  cependsM  d'omfe  «te  servir  des  rince* 

bouches,  mais  les  convives  doivent  en  user  avec 
lapHis  grande  <lisrréiion  ;  si  cet  usage  est  ex- 
cellent au  point  de  vtie  livgiéniquc  pour  la  con- 
sérvntibn  dee  dents  «t  £1  percié  de  l'htleinc, 
il  peut  devenir  repoussant  selon  l'usage  qu'en 
l<mt-oerlains  convives. 

Lee  eonvlvee  paseent  de  la  salle  ii  manger  au 
salon  s^n<  iiri^-vîanrp,  le  convive  offre  le  bras 
à  la  femme  qui  se  trouve  près  de  lui,  l'ampb.y- 
trioo  reste  le  dernier,  parce  qu'il  a  toujours 
quelques  ordres  à  donner. 

Le  Câlfé  se  sert  m  «:n!on  :  rharjne  convive 
s'approohè  de  la  tai>ic  ou  du  guérMlon  où  sont 
placées  les  tasses,  reçoit  le  eara,  le  snere  et  se 
gante  bien  de  le  verser  dans  la  auveoupe  :  ee 
qui  est  du  plus  mauvais  ton. 

Ott  eert  les  liqueurs  de  deux  manières,  ou 
les  bouteilles  sont  rangées  sur  un  guôridott,  OU 
renferm<*es  dans  des  flacons  dis|iôsés  dans  un 
coffre  de  bois  précieux.  Les  convives  choisis- 
sent les  liqueurs  qui  leur  eonfiennenl,  et  le 
mettre  de  maison  '  leur  verse,  ou  J)ien  les 
flacons  sont  abandonnés  à  la  discrétion  des 
convives  cpil  s'^en  varsent  à  voleMé. 
*  Il  est  impoli  de  laisser  du  café  ou  de  la  li- 
queur dans  sa  lasse  011  son  verro,  et  Ton  doit 
éviter  avec  soin  de  déposer  les  vases  vides 
sur  les  meubles  ;  on  doit  les  rapporter  aor  le 
guéridon  ni>  on  les  a  pris. 

L'ampbyLi  ion  doit  user  avec  la  plus  grande 
féservé'éês  jeux  deeartes,  quels  qu'ils  soient  ; 
les  convivefSieeceptent  souvent  par  pure  poli** 
tesse  la  carte  qu'on  leur  ofïirc  pour  anbir  pto«» 


sieurs  liciire-  îc  wliisi  ou  de  bouillotc.  Rien 
n'est  plus  pernicieux  à  la  santé  que  cet  usage 
de  se  tenir  immobile,  la  tète  brûlée  par  la  cha- 
leur des  bougies,  avec  une  tensioti  d'esprit 
conslanle.  11  m  r»^sultefréquorri!n<":  1  flfs  con- 

I gestions  et  des  apoplexies,  il  est  du  bien  uiaû- 
eur  ton  et  bien  autrement  salubre,  pour  la 
santé,  d'enlrctoiiir  une  cnnversaiim  n^réable 
ou  récréative  qui  ue  coûte  niattenUon  génanlo 
ni  fatigue,  et  laisse  à  cbacnn  la  liberté  indis* 
pcnsaMe  après  un  bon  dinar. 

A  moins  qu'une  affaire  imporlanlc  n  oy>1ige 
de  sortir,  on  doit  passer  la  soirée  dans  lu  mai- 
son «il  on  a  diné,  et  l'on  doit  alora,  en  accep- 
tant l'invitation,  avertir  la  personne  qui  l'a  faite 
de  cette  obligation. 

Le  convive  doit  visiter  Vamphytrion  dans 
la  buitaine,  autant  pour  le  remercier  Ue  «on 
aimable  bospitalité  que  pour  lui  donner  l'occa- 
sion de  lu  renouveler  ;  si  le  dîner  n'a  pas  :>aii^ 
ftùi  le  «ravive,  il  peut  s'acquitter  de  sa  dette 
en  déposant  «  lu'z  le  concierge  de  rani[)liyti  ion 
une  carie  cornée ,  à  moins  pourtant  qu'une 
honovahàe  indigeniion  ne  retienne  le  comvivo 
dans  son  lit. 

Coq  {Gnllus  .  Do  la  fatniUi:  dos  gaUniac»'-*  : 
c'est  le  mâle  de  la  poule.  Lorsqu'il  ci>l  jcuxie, 
sa  chair  est  tendre  et  gélatineuse;  lorsqu'il  est 
vieux  .  elle  est  dure .  coriace  et  pan  ié|NVa- 
Irice.  — Voy.  PovUet,  Poularde. 

€>M|  (grand)  dhs  no».  Cet  ciaaeau>  irè»- 
esiiiné  comme  gibier,  est  assez,  rare.  Ob  le 
inauf^e  roli.  piqut^  d<»  fins  lardoUK. 

Coq  DK  BuuYbHB  [Tclros  VrogalLus.]  Cet 
oiseaut  eenou  sons  le  nom  de  grand  et  de  petit 
tétrn.f.  ne  se  trouve  que  dans  les  pays  froids  ;  il 
est  trés-sauvagc  cl  babkU  les  grandes  iorôls  du 
Nord.  Celui  qu'on  noua  envoie  de  l'Alsace,  de 
la  Lorraiiif  r".  [irincipaleinenl  des  Vosges,  est  de 
la  grosseur  d  un  paon,  et  la  petite  cspC'ce  de 
celle  d'un  faisan.  La  cbair  de  cet  oiseau  ei»i 
irès-noire;  elle  a  un  fumet  très-fori  «L  pasat 
pour  être  exquise.  Cepeudant  son  goôt  varie 
selon  les  substansos  doot  l'oiseau  a' est  nourri. 
Les  haies  de  gemèvre  lui  en  donnent  un  dte- 
gréable.  ei  les  sommités  de  p/cm  .  espèce  de 
sapin,  lut  communiquent  une  odcùr  de  n'sinc 
si  forte,  qu'il  suftit  mémo  de  manier  cet  oiseau 
pour  que  les  mains  la  contractent.  A  tout 
prendre,  c'est  un  gibier  dont  le  principal  mé- 
rite est  d'éUro  rare  et  de  venir  de  loio. 

Les  coqs  de  bruyère  s'apprêtent  comme  les 
faisans  :  on  ne  les  met  ordinairement  qa'ù  la 
broche  ot  piqués  de  lard  sur  toutes  les  parties 
dneorpa. 
Cnqi  d'Iwob.  —  Vov.  Hinilon. 
Coq  viERGB.  Ce  gallinacé,  dont  la  chair  est 
fort  estimée,  nous  vient  du  pays  de  Caux.  Cer- 
taines peraonnea  le  tranvent  supérieur  au  okia- 
pou.  On  le  mange  rôti  et  farci  aux  truffes  Cet 
aliment  peut  convenir  à  tous  les  etioma^s, 
il  est  de  acile  digestion.  M, 

Le  coq  vierge,  ainsi  que  son  titre  rannonc;^, 
est  le  eélihataire  de  uM^hassetnïours^  JU  ^oit  à 
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sa  continfocf*  un  goût  f»f  tin  parfum  ani  le  di^ 
tioguenl  éminemment  du  chô(>oa  et  du  ponlaU 
Cesl  du  pays  de  Cam  qu»  viennent  les  meH- 
l'ours.  On  les  mange  à  la  broche  et  simplement 
bardés.  Ce  serait  les  ouirager  que  de  les  piquer 
et  les  déshonorer  que  de  les  mettre  eu  ragoût. 

II  n'en  est  pM  de  môme  de  la  crlte.  ^llo 
entre  dans  presque  toutes  les  bisques  et  les 
meilleurs  ragoûts;  on  les  sert  farcies,  au  gratin, 
à  la  ponleMe,  eic.;^  ineb  leur  mage  le  plus 
ordinain»  est  pour  les  frnrnhtirrs  ;  car  uii  pl  it 
de  crêtes  ne  convient  guère,  vu  sou  prix, 
qtt'Mit  modernes  Lueallus. 

Lepeja  de  Cm»  est  leur  fiatrie  de  prtfdUe»* 
lion. 

C'equarl.  Nom  vulgaire  du  tnékia  du  iax^an 
et  de  la  poule. 

Co^aalre*  On  donne  ce  nom  à  un  jeune 
poulet  qui  n'a  été  qu'incomplètement  cha- 
pe nnë. 

Coquf^ref.  Nom  vulgaire  de  I'Alebkbnge 
{l^hifgûli$  ediUit).  Genre  de  la  pentondrie  mo- 
nogynie  et  de  la  fanrifle  des  solanées.  Bile  croit 
en  Franco  dans  les  vignes  et  dans  les  haies. 
Les  fruits  de  cette  plante,  d'un  jaune  orangtf 
el  couverts  par  un  calice  vasculeux,  sont  de 
le  grssseur  d'une  petite  cerise  et  légèrement 
ncîoes.  Ils  mûrissent  au  mois  d'août. 

CM|«ille.  Kn  terme  de  cuisine,  ou  donne 
ee  nein  à  oerlains  mets  que  l'on  sert  dans 
des  coquilles  de  ricardes  ou  d'argent.  Los  dif- 
férentes préparetione  qui  servent  à  remplir  ces 
coqaUles  sont  fkiles  avee  des  ragots  de  viandes 
blanches  on  de  poissons,  de  moules,  d'huttres, 
df»  c(»rTelle5,  de  ris  d'  ijînoau,  de  iQniateSr  de 
champignons,  etc.  Enlrve. 

€}fl^«illa||;c«.  Animaux  mollusques  Cesta- 
rés.  Ils  fournissent  en  ^iMii  ral  ini  nlimcntsalu- 
bre.  chaud,  mais  quelquctois  uuiigeste. 

C»rbe««  (Cornu).  La  ehair  de  oet  eiseas 
est  dure,  coriace,  de  mauvaise  odeur  ot  dfi 
maovais  goût;  elle  passe,  cependaut,  pour 
randre  le  iMutllon  meuleur. 

Corfaadrc!  [  Corimérum  Mtivum  ).  Les 
graines  de  cctt*^  plante  sont  employées  comme 
condtmeul  ;  leur  odeur  aromatique  est  tort 
agréable,  quoique  celle  de  la  plante  soitvireuse. 
gllessonl  stimulan'f's  —  Voy.  Simulant. 

La  coriandre  cstunc  ulantc  que  1  on  cultive 
daàs  les  jardins  :  on  nit  quelquefois  usa^e 
do  s(>^  :!T  ttnos  odorantes  dans  la  cuisine,  mais 
beaucoup  moins  souvent  que  dans  rofikie»daos 
t'aieller  des  eenfisenn  et  dans  le  laboratoire 
des  distillateurs;  leur  goût,  qui  se  rapproche 
dt'  celui  du  fenouil  et  de  l'anis,  est  assez,  a^réa- 
hle,  cl  lorsqu'il  s'en  rencontre  quelquêloii»  des 
grains  sous  la  dent,  es  les  broie  am  «ne  sorte 
de  plaisir. 

CMnnieif.  Fruits  du  Sorou  (i4>mestwa,  qui, 
sons  rinflvenee  de  la  fennentation,  donnent 

line  boisson  agréable,  acide  et  légèrement 
aslriogeDie.  Mûris  sur  la  paille,  ils  deviennent 
moinsstsfpiiquesolcOBititueiàtuo  fruit  passable 
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Comae  (vin  de). 
Biojmt  ^*  classe. 

Cmmv  4»  «orf.  Les  râclurcs  de  corne  du 
cerf  servent  à  faire  une  gélatine  fort  nsilée 

autrefoit>  en  cuisine,  et  que  l'on  romplaro  par 
de  l'écaillé  de  poisson.  —  \  oy.  iiia}k;-<JUaA" 
ger.  Cerf,  ÊUm^  €êléô, 

4'nrnei>E  cbbf,  Plantaln  {Planiafjo  eo' 
roiwpus}.  Famille  des  plaoUaia4è&.  Ou  le  (uj^î^ 
tive  pour  le  nnger  en  sande;  il  est  diuré- 
tique. 

€;orai«iioii(CttCIUBi<saiivtt«).  Fruits  couris, 
verts  et  rugu^x  d'nne  variété  de  CucmU  m- 
tivuSf  que  l'on  confit  dans  le  vinain-e  et  <|^'«|| 

emploie  comme  assaisonnement,  lis  sont  oxci- 
lunts,  souvent  indigestes  et  ne  conviennent  jjSs 
aux  estomacs  irritables. 

On  les  récolle  en  juillet  et  août.  On  les  con- 
serve dans  le  vinaigre,  quoique  le»  braéltiQ» 
les  préparem  dans  la  saninure;  on  les  ehoisit 
petits,  avant  que  les  graines  ne  soient  formdes, 
et  pleins  et  lourds.  Ken -4'4wvr#.  ~>  Voy« 
Concombre. 

Coraottille».  Fruits  du  cornouillier  (Cdf- 
nus  mas,  A.):  rougcdlrcs,  (piand  ils  sont  mûrs^ 
d'une  saveur  acide  cl  astriii^cuis,  servent  a 
faire  des  boissons  femieniées. 

ilorsc  (\in  du  Cap).  Ile  de  Corse.  .Vin  de 
liqueur,  3*  classe. 

CortMi  (vin  de)  à  Alox.  Bourgogne  (Cé4e- 
d'Or).  2«  service.  Rouge,  2^  classe. 

Les  228  litres,  lii44-46,  coùleut  tiOQ  fr.^ 
1848-51,  4S0  fr.,  et  I  fr.  50  0.,  )  tr.  et  4  fr. 
la  bouteille  (novembre  4854). 

C!o»p«r4>n  |vin  de).  Roussillon  (Pyrén^Q^ 
Orientaicsj.  Viu  de  lujuuur,  clcisbe. 

Oleau^L  OB  Salmlh  (vin  des).  Touraine* 
Blanc,  2»  classe;  se  sert  ù  rcniromot*;. 

Céte-ll«nrg  (vin  dcj.  iiurdeaux  rouge,  . 

Les  888  Jitres«  4844-46,  coûtent  340  (r.{ 
lH/»8-49.  260  fr.  (novon,!ire  ISo'ti. 

Cételetlcs.  On  lait  des  cûlclettes  de  mm-. 
ton,  de  pore  frais,  d'agaeau,  de  veau,  de  clio- 
vreuil.do  sanplior,  eic.  Il ors-d'mvre  chaud. 

Mn  général,  les  viandes  grillées  sont  et  pluà 
nourrissuotus  et  plus  savoureuses  qvie 'prépa« 
rées  do  toute  autre  manière  (excepté  pourtant 
lorsqu'elles  sont  rôties),  et  se  digrriuil  aussi 
pim  laciiemeni.  Voy.  MçiUottf  Agaeau,  Co- 
chon, Veau^Cketrei^  Sanglier. 

€34lelett('s  DF  Fonc  fr.vis.  On  les  fait  gril- 
ler après  les  avoir  coupées  et  paréos  comnio 
les  eôleicties  de  veau,  en  laissant  un  peu  do 
gras  autour;  on  les  aplatit  pour  leur  donner 
une  bonne  forme;  on  les  saupoudre  de  sel;  on 
les  pane  et  on  les  sçrt  avec  lue  rémoulade 
additionnée  de  jus  de  citron,  ou  avec  une  sauce 
à  h  ravigote,  avec  force  échaloties  OU  aveciuw 
belle  ^uce  tomate. 

On  peut  encore  les  oieUrc  à  la  poète,  en  les 
passant  dans  le  beurre  que  I  on  fait  fondré 
d'abord  ;  on  lcsco#vrcde  mie  de  paiu  uiél»B§^ 
avec  sel,  i)oivre,  fiÉes  .Iierbes;  quaod  elln  sont 
eaites»    igovie  de  h  obtptture,  de  U  imoù 
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ctmrfffnéâi  vin  blanc;  on  lais^  réduire  et 
l'on  verse  sur  les  côlelcUes,  après  avoir  ajouté 
dêi  câpres,  des  graines  de  <aq>ueiDe  coofiieaau 
d€9  ctempignons,  des  iMrHIat,  dw  | 
cornichons  coupés  en  tilcls.  ilr^;  légames  con- 
fit&  au  vinaigre,  ou  des  truffes  cuite»  à  part 
préalablement. 

Ces  côtelettes  sont  excellentes  pour  les  dé- 
jeunm  suivis  d>xercice;  elles  ne  conviennent 
qu'aux  bons  csiomacs.  llorn-^'oimrre  chaud. 

Céte^-RéUe  (Via  de).  Rouge,  8^  dm  dans 
1rs  Be?iujolais  et  les  Mâconnais;  se  sr-rl  nu 
2»  service,  il  coûte  les  270  Utres,  1846-48, 
m  fr.  ;  i%iMU  Wfr.;  et  1  fir.  M  c.  à  S  fr. 
la  1 0 1 1  leille  (novembre  t854).  U  oontient  i%d2 
d'alcool. 

Céto-fi^Int-Andlré  (Liqueurs  de  la). 

Baux  de  la  C61A,  —de  cannelle,  —  de  giro- 
fle, —  de  noyaux,  —  d'argent,  — d'or,  —  cor- 
diale, —verte  stomachîqne,  —  de  bergamottc, 
d'ananas,  —  d'absiniho,  —  d'ambroisie,  — 
fl'angélique,  — de  barbade,  —  Hr  <  t^leri,  —  de 
côdrat,  —  de  citron,  —  de  coing,  —  de  créole, 
decacAioo',  frnnlNrisëi,  é6  fhtim 
d'oranger,  —  au  vin  do  Champagno 

Il  y  en  a  de  deux  qualités,  à  3  fr.  6o  les  sur- 
linesî  à  5  fr.  50  les  superfines. 
•  'Cabmbs  au  lis,  —  de  méii^,  —  de  moka, 

—  de  mwilhe,  —  de  mille  roses,  —  d'oranges, 

—  de  rotes,  —  de  raisins,  —  de  tbé,  —  de  tu- 
béreuse, —  4e  vanniê,  — *  de  fioleUe»!  de 

jnsmin . 

Ën  carafes  d'uu  litre,  h  0  fr.  15. 

BtixtM  des  Alpes,  —  eordUl  tooiqve,  — 
d'Bsculapo,  —  de  fiarus  —       genièvre,  — 
végétal  de  la  montagne  du  Haut^-Théran, 
blanc,  vert. 

U  V  en  a  de  deux  qualités,  blanes  àlifr.  18, 
vertH  ^  l  f.  .'iO,  le  litre. 

UTILES  de  kirsch,  —  de  rhum,  —  de  sapo- 
tiné,  —  de  Vénus. 

5  fr.     le  litre. 

LittVEURS  0E8  tuss  à  la  cannelle,  —  au  gi- 
rofle, —  aux  noym»,  —  à  la  tanille,  —  au 

moka,  — à  l'orange,  —  au  rddrat      .\  l  i  rosr. 

—  anis  des  Uides,  —  ananas,  —  mirobolantes, 

—  iNurbade,  —  créole. 

e  fr.  36  la  bottieine  eontetiant  3/4  de  litre. 

'LlOVBVBS  !  alkonT«f>s  ,  If^  1/2  li- 

tre, 3  f.  90  c.  — -  Auiâette  de  Bordeaux,  3/4  de 
litre,  8fr.— Antoette  de  Hollande,  5/4  de  litre, 
8f.  — Curaçao,  le  cruchon,  7  't  s  f  selon 
la  qualité. — China,  le  carafou,  b  f,  —  Seubac, 
idem,  6  f.  iSc— Marasq|uin,  leenrafondelHre, 
8  f . — Vespelro,  le  carafon,  6  f.  i.'ic. — Punch 
ou  rhum.  1'*  litre,  4  f.  60  c.  —  Punch  au  kirsch, 
'4  f.  GO  c.  —  Anis  des  Indes,  le  liue,  o  f.  85  c. 

—  Lirjueur  de  la  Chine,  —  Liqueur  royale,  — 

—  Lait  de  vieille,  —  .Menthe  verte,  —  Menthe 
poivrée,  —  Nectar  du  Pérou,  —  Petit  lait  de 
Hemi  IV,^ — RosoUo,  Ratafia,  -t^  Werder,-^ 
Bitff  r  de  Hollande,  —  Eau-de-vie  de'Danliiat, 

—  GCD^i  des  Alpes,  — Mérenc: 

"  CM  liqueurs  sont  exquises,  U  faut  s'assurer 


avee  stin  dft  Irar  |Hroveoaiieef  cap  mr)m  VÊm^ 
trefait  sourantm  pand  donuugo  dcniaonanm^ 

mateurs..  -  .  'n,,  » 

Ciiei  mÊkWA  Jacf  oa  (Vin  de  la),  hmat- 

Bonrrn^ne,  rouge,  !"  série.  U  coûte,  1846-i8, 
250  francs  lesl3ti  litres,et  ia49-4»i,200  francs; 
i  fr.  50  la  bouteille,  (novembre  4854).  -^Voy. 
Bourgogne t  Vins. 

CotlgMC.  Espèce  de  confiture  faite  avec 
des  coings.  Elle  est  tonique  el  aslringeole. 
La  meilleure  vient  de  llâlMmeid'Orléa».'ile»« 
sert.  —  Voy.  Coings. 

C«aeoH  {Cucubtt).  Oiseau  de  l'ordre  des 
grimpenrs  et  dont  la  ebair  esiagrtfiblev  natrii» 

i-\  'îo  fr.ri'o  digestion. 

Coucoaraelle.  Petite  citrouille  verto  de 
la  grosseur  d'un  œuf  de  poule,  et  que  l'oa  ap- 
prête comoie  Taobergine.  —  Voy.  cô  fli«i«<  i 

Coneoa  de  usa  ou  OrAntlin  (Tria  cu- 

ctdos).  Poisson  rouge,  à  chair  iiianchc,  teenx^ 
de  saveur  délicate  el  de  facile  digestion. 

C!oudrier  [Cortfliu).  Arbres  et  arbri^'^f^aux 
de  la  famille  des  aiiieiilacées  et  de  la  monosoie 
polyandrie,  qui  eroissent  en  liuiieper«l-4tnr 
l'A iiiiir  ^''jiloinrionalr  (le  genre  fournit  le 
noisetier  {Corylus  avellam) ,  qui  croît  uaiurel- 
lement  dans  nos  bois,  et  éoêi  le  fruit  nommé 
noiielte  contient  une  amande  agréable  au  gotfc 
et  fort  Imileusc.  Une  de  ses  vant^lés  donne  les 
avelines,  (\m  servent,  ainsi  que  les  aotâelte«,  à- 
la  pn'paration  de^  bonljons.  ■  .  . 

î'oil^loff  <  u  Ck»n|Slof   V   L  ALLRVilNDS. 

<:  est  le  nom  d  uu  gâteau  d  origine  aUemandc, 
et  dans  lequel  il  entre  dm  beurre,  des  omft»  de 

la  levure,  ilu  lait  diaud,  de  la  farine,  du  ami» 
en  poudre  et  un  peu  de  sel.  Ce  gâteau  se  fiut 
au  moyen  d'un  moule  beurré  dans  lequel  on 
verse  U  pftte.  H  est  délicat,  moelleux  et  d'oft 
goût  exquis  :  il  fisnt  en  OMOfer  avec  modtiia- 
lion.  Entremet*.  •  >  -  •  • 

CmiLm  d'Aloot.  Gâteaux  flamands  faitscteo 
des  œufs,  des  /rstr's  de  citron,  tin  sel,  du  su- 
cre, de  la  crème  bouillante,  du  la  fanne,  deia 
levure  de  bière,  de  beurré  et  nn'tiMir'dta 
li  7  ;  il  ne  iuiC      en  faimrtnèi.  ISnfr»; 

mets.  * 

C'oulan§;e  (Vin  de),  Bourgogne  (YonneU 
rouge  ordinaire,  1»«  qualité^  se  sert  au  i''  ser- 
vira. Il  contient  16  à  47  degrés,  et  coûte,  les 
136  iilros,  1846-48,  310  fr.;  1849-51,  440fr.j 
la  boutrille  de  60  oent.  à  I  fr.-^Voy.  Jtonrye* 
gne.  Vins. 

Co«l«nMilcni  (Fromage  de),  Seiue-el^ 
Marne.  Ces  fromages  de  lait  de  vacboienl  ine 

assez  bonne  réputation  k  Paris,  et  il  y  en  a  qui 
la  justitient,  suivant  qu'ils  ont  été  t'abritjnt^s  avee 
du  lait  pur  ou  moins  écrémé.  La  pùie  blanebe, 
un  peu  salée,  a  une  petite  saveur  ai^reletlèipB 
rafraîchit  le  p.ilais.  Ih  arrivent  ;^  Pans,  les  mat' 
dis  et  vendredis,  et  demandent  a  éire  maDg& 
fndo^  quelques  personnes  cependant  attentel 
qu'ils  soient  r  iftinf^&.Ce  sont  des  disques  de  H 
â  20  eentimèires  de  djamètrc  sur.  4  ou  iî.^ 
paistear*  tt  ee  vendent  i1r/M^«eHtt.  ,  lUirfe» 


a 
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les  marchands  las  divtWQt  pw  quarU  64  par 

moitié.  Ueueri. 
Cmmlmmem.  On  nomme  ainsi ,  en  leme  de 

cuisine  cl  d'office,  les  diff<^rcnt^î^  pr^^VMbns 
avec  iesquelles  on  colore  les  mets. 

Aind  on  colore  en  blea  au  moyen  de  l'in- 
digo dissout  dtns  l'eau;  en  verly  en  pilant  des 
feuilles  d'épinards,  d'ache,  do  blé  vert,  de  pot- 
rée  verte  ;  en  jattite,  avec  la  gonuneguttc  ou  le 
safiran,  on  les  étamines  da  lis;  en  rwige,  an 
moyen  dr  !a  "ochenille  ;  en  violet,  avec  la  co- 
chenille unie  au  bleu  de  Prusse  ;  pui&  ou  nié- 
ImJie'eAtre*  elles  ees  différentes  oouleB»  pour 
en  obtenir  d'autres,  telles  qu'  T orangé,  on unis- 
sant le  jaune  avec  le  rouge,  etc. 

11  faut  éviter  l'emploi  des  coiieim  minérales, 
qcQsont  très-dangereuses. 

C!o«li8.  Mettez  dans  un  poêlon  du  lard 
coi^mS  en  petits  morceaux,  de  la  roueUo  de  veau 
et  quelques  carottes;  laites revenirvoIrêTiBiMle 
jusqu'à  ce  qnVIln  s  nltache  doucement  ;  rf^lirez 
(kl  vase  la  viande  et  lescaroties;  laiss^les  de 
oAtë^  et  mettez  lear  place,  dans  ht  easserole, 
du  beurre  et  de  la  firiiio;  quand  voire  roux 
oside  belle  couleur,  mouillez-le  avec  du  bouil- 
lon chaud;  puis  remettez  la  viande  et  les  légu- 
wm^  Xûuei  cuire  à  petit  ffati  pendant  deux 
hcnres;  ayez  soin  de  d^^ç^roisser  souvent  votre 
coulis  pcnclant  la  cuisson  ;  quand  vous  jugerez 
«Mn-  oovUsmffiaanmient  ouil,  vous  le  paaao- 
rez  à  l'étamine  et  vous  le  cxjnserverez  pour  l'u- 
sager n  ne  doit  6tra  ai  trop  elatr  ai  trop  épais, 
er«rcaoleQrdoit«troee)lodefaeanm11e.  ' 

Le  coulis  est  tantôt  blanr,  i mtot  roux;  il  se 
rnmpose  surtout  de  viandes,  tantôt  de  gibier, 
uuiot  de  poisson,  tantôt  de  légume,  et  prend 
ai  général  le  nom  de  la  conleur  on  ceiiii  dn 
principe  qui  y  domine. 
■  ^Lea  coulis  sont  en  général  des  assaisonne- 
ments fort  nourrissants  et  très-échaufTatfls.-  Ha 
nrésrniciit  sous  un  petit  volnmr^  b  substance 
la  plus  pure  et  la.  plus  succulente  du  eorp6 
dont  ils  font,  tiré»,  ei  dont  ils  olfîrent  par  tm^ 
adquent  rexlrail.  Quelques  estoniars  faillies  di- 
gArent  difticiiemenl  les  coulis,  parce  <|ue  ce 
sont  des  sucs  trop  rapprochés  ;  on  facilite  leur 
digestion  en  buvant  de  Tean  purs. 

On  introduit  les  coulis,  non-seulement  dans 
les  entrées,  dans  les  braises,  dans  les  entremets, 
nnds  sautent  même  dans  les  )>otages.  Un  po- 
tage au  riz  au  rmlis  do  navels  est  une  cxccl- 
lenle  chose ,  niaib  rien  n'égale  un  potage  au 
eaiilii  d^^erevisses. 

Coulis  o'ÉcnKviPsKs.  On  clioisil  une  Ircn- 
tnine  d'écrevisses  moyennes,  el  après  les  avoir 
lavées  à  plusieurs  cuu\,  ou  les  fait  cuire  à 
l'eau:  on  les  épluche  ensuite,  en  mettant  les 
écailles  h  part  ;  on  les  pile  dans  «n  mortier 
ttvcc  douze  amandes  douces  et  les  écrcvisses. 
On  prend  enatnte  750  grammes  de  rouelle  de 
.veau  et  un  morceau  df  jnmhnn  :  on  lr>s  roupe 
)«r  iraacbea  avec  as  otgnoo  et  queluues  trau- 
dlta'jie  «arotlis  al.diFpuiai».  i^ttad*  tour  eit 
mtaBM'CoiiiiBe  un  joB  de  vetui  on  lijonte  dn 


lard  fondu  et  un  peu  de  farine;  ota  peut  fairO'- 

auelques  tours  en  remuant;  aa  mouille  le  tout* 
e  bon  bouillon;  on  ajoute  self-^Mivre;  ehn»' 
de  girofle,  basilic,  persil .  riyjouies,  ehîimpi*' 
gnons,  truffes,  croûtes  de  pam,  et  l'on  Cail  nù'-^ 
tonner;  on  ôtc  le  veau  ;  jdu  délaye  ce  qai  est 
dans  le  mortier  avec  le  jus  et  l'on  païae  Jn  loM 
à  l'étamine. 

On  peut  le  faire  au  maigre  en  suh^tiluaal  du 
beurre  au  lard  foadn  ;  on  fait  un  demi-roux  ; 
on  mouille  le  tout  avec  du  bon  bouillon  de  pois- 
son, et  pour  le  reste  on  fait  comote  ci^deasus. 

0^  rend  délieieoi  tonfl  les  potages ,  soit  av 
riz,  soil  aux  pâtes,  soit  môme  aux  croûtons, 
en  y  introduisant  ce  ooulis  d'écrevisse»  ;  on 
s'en  sert  pour  finir  divers  ragoûts  et  pâtés 
chiiuds  ;  on  le  fait  roôme^enMw  datas -qaekplea 
entremets  potaf^,  lab  queoflrdefti  ehoux- 
fleurs,  etc. 

On  ep  ftnt  d'autres  coulis  moins  rccherchéa»-- 
et  dont  les  tranches  (W^  ho  uf  et  de  jambon  el 
les  rouelles  de  veau  forment  presque  toitioui^' 
la  recsentiel  est  de  bien  iiure  éttasher," 
réduire  el  «îf^iirnisser.  Sans  un  bon  cotilis,  iiru 
entrée  ne  ressemble  &  rien  parce  qu'elle  res: 
semble  à  tout.  •  •  • 

Coap  o'ApaÀs.  Il  oottMSla/eomme  on  sait, 
en  un  (If  mi-verre  de  vin  pur  qu'on  boitimmé- 
diaicmeni  après  la  soupe.  Ce  coup  ainsi  pîacd- 
dispose  trèiHbien  l'estomac.  U  fait  descendra 
le  pf>tage,  qui  a  l'inconvénient  de  gonfler  ce 
viscère  au  lieu  de  le  remplir,  el  donne  du  ton. 
aux  fibres,  de  la  force  ani  suea-f^siriqucs,  de' 
rru  iivi!  '  an  mouvement  pdristaltiquc.  11  passe 
à  Paris  pour  si  salutaire,  qu'on  y  dit  provêt- 
bialeraent  qu'après  la  soupe  un  verre  de  vin 
ôte  un  écu  de  la  bourse  du  médecin.        rr  ! 

Coup  n'AVAîfT.  Il  consiste  dans  un  gratidi 
verre  do  vermout  ou  même  simplement  oeau-» 
dO'^,  que  l'on  présènto  ^  cbaeunfdea  oonti- 
ves  pour  les  mettre  en  app(^lit.  Ce  coup  se  hnit 
dans  le  salun  ;  il  est  servi  pur  le  raailre  d'hô- 
tel, l'amphytrion  Pacebmpagne. 

Les  avis  sont  parla^rs  sur  ce  coup  ;  quelques 
médecins  prétendentqu'uno  liaueur  spiriiumtsQ 
prise  à  jeun,  ou  tout  au  moins  longtemps  après 
le  dc^jcuncr,  crispe  l'cstonnac  bien  plutôt  qn  elle 
ne  le  dispose  à  digérer;  dans  ce  cas,  le  coup 
d'avant  resserrerait  ce  viscère  au  lieu  de  le  dila- 
ter :  cet  usage  est  sunout  adopté  dans  le  Mord. 

C^oup  nu  MlLiEr.  On  nomme  ainsi  un  verre 
de  rhum  de  la  Jamaïque ,  d'absinthe ,  de  vei> 
mont  et  m^e  de  Madère;  oflèri'entre  les  deux 
se^^  in  h  il  un  bon  dîner. 

Courte  Cucurbita  .  Genre  de  lu  monœcic 
mon<ideIphie  ,  de  la  fumillc  de^  cucurbiiacécs 
cucurlnU^os.  originaire  des  contrées  chaudes 
du  ^lobe,  aujourd'hui  très-rt^pnndu  partout  et 
l'objet  d'une  culture  qui  a  miraculeusement 
multiplié  Ifô  formes  de  ce  fruit/  Les  ^pèees 
([ui  roéritest  d'èlre  signalées  sont  le  potiron 
jaune  commun  (cMCurifita  mammjt  le  prau^ 
mon  {pepo),  la  eonife  do  Bilbade  ^oicwMte 
.mmm^t  H  ipatiieiip  <m  bdvitl.dftpMirè  et 
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d'^lpclour  [cacurbila  melopepo),  la  courge  oran- 
giao  çoloquioellti  x  cucurbila  aurantia  ) .  la 
courge- cougourdoXle  ,  fausi»*;  poire  [cnctirbHa 
orifera),  eic.  —  Voy.  ceê  différents  mots. 

On  |khU  manger  los  courges  dans  leur  jeu - 
HL&sc  comme  les  c^ucombrcs;  cilcs  sont  plus 
délicajw.  On  |jcut  coniirc  les  jauBes  fruits 
OOmmc  les  cornichons.  Les  semences  des 
COQIges  fournisiieiil  uoc  Uuile  de  couleur  verte, 
de  boa  goùi  quand  elle  eit  eilrute  ft  froid,  et 
qui  ne  pcul  servir  que  pour  l'éclairage  quand 
clic  a  élé  exiraite  à  chaud.  Les  fruits  de  cour- 
ges se  conservent  fort  bien  pendant  plusieurs 
mois  eu  lieu  soc.  Leurs  propriélde  soel  les 
mômes  que  celles  des  concombres. 

Courte  couf;»urdelte,  fauMMï  potre 
i^CuciirbUa  ovifcra).  Ce  fruit  a  cemmunéneot 
la  lui  me  d'une  poire;  il  est  blanc,  verl  ou  pa- 
uaché  de  vert  cl  de  blanc.  Celle  espèce  sert  à 
dëeorer  les  orsogeries  ;  ses  froUs  servent  d*or* 
nemcnt. 

C^uri^e  de  Barbarie  .^Cucui'bila  verru- 
eota)y  fruit  allongé  comme  le  concombre,  fort 

ros,  de  couleur  vert  lonotf ,  Jifse  ttbiïUiiit, 
côtes  snilinnies  cl  plus  ou  moins  verruqumi- 
ses,  uni  ou  panarhf^  de  jaune.  Cette  espèce, 
d-un  goûi  plus  délicat  fne  les  autres  et  d'une 
saveur  fort  agréable,  peut  se  manger  frite 
avant  sa  m&luriu5.  Ce  fruit  est  rairalcbissant, 
laxalif  et  d'assex  difficile  digestion  pour  les 
estomacs  qui  nu  sont  pas  rohusie.s. 

Coariço  oraBsIne  coloqulDelle  (Cu- 
eurbita  aurantia).  Ce  fruil  esi  lisse,  globuleux, 
de  la  forme  et  de  la  couleur  d'une  orange  ;  la 
chair  en  est  fibreuse,  légèrement  amère,  et  no 
peut  être  mangée.  On  le  mi-le  au  dessert  pour 
allraper  les  convives. 

CoHrfe»cuiieM.  Ses  parcs  nourrissent  d'ex- 
cellciUcs  builruâ  de  uio^euac  grandeur,  mais 
grasses  et  savoureuses. 

Ce«rt-Boullloii.  C  esl  ime  préparation 
utile  à  lous  niomcnU  en  cuisine,  et,  comme  elle 
ne  sert  qu'à  la  cuisson  sans  paraître  sur  la  la- 
bié ,  on  peut  la  conaerrer  ou  ayant  soin  de 
l'augmenter  constamment  de  bon  vin  Uaac 
pour  qu'elle  soit  en  quantité  conveiud>le. 

On  remplit  la  poissonnière  de  bon  vin  blane 
ordinaire  ;  s'il  est  de  CliAblis,  cela  vaut  mieux  ; 
si  vou^  voulez  [aire  de  la  cuisine  excentrique, 
meitea  da  vin  de  Champagne  ;  i^ontes  im  verre 
de  bonne  cau-de-vie  ou  <(<•  vin  de  Madère,  sel. 
poivre,  nmscade  si  vous  l'écume/. ,  clou  de  gi- 
rolle, ail,  carottes  et  oignons  coupés  eu  rouelle, 
panais,  quelques  navels,  céleri,  cerfeuil,  pei^ 
sil,  thym,  laurier,  menthe  poivrée,  sarielte, 
lard  j^vixs  ou  beurre,  huile  d'olive  line  àï  c'est 
en  maigre;  accrochez  votre  poissonnière  siic 
im  feu  vil"  et  clair;  laibsex  le  feu  |ireudre  au 
vio,  le  court-bouillon  n'en  sera  que  meilleur; 
laissez  bouillir  jusqu'à  réduction  ^no  tiers  en- 
viron. 

Quand  vous  voukv.  faire  cuire  du  poisson  ou 
des  écrevisses,  vous  ave^  soin  de  faire  bouillir 
votif  coinl^iowlloii  èi  d«  l«  0OMpUI«(,  jâm 


qu'il  ranuvM  toqoiin  et  qne  vtvlea  ftire 

cuire. 

Ce  eourt-booUlon  peut  être  simplifié  en  m 
servant  de  moitié  eau  et  vinaigre  au  lieu  de 
vin,  et  en  supprimant  quelques  aromates.  Os4 
ainsi  qu  on  doit  faire  cuire  le  poisson  pour  les 
convalescents;  nutis  les  personnes  en  bonne» 
santé  et  qui  ne  craignent  pas  les  siiniulanls 
préféreront  U  première  manière,  qui  est  la  plus 
cutnpièle  et  la  mdllenre. 

On  f.iil  encore  le  rourt-homllon  avec  de  l'eau, 
du  lait  cl  du  sel  :  c'est  pour  les  poissons  dé- 
licats et  les  personnes  qui  ne  peuvent  suppor- 
ter les  excilanls. 

Le  court-bouillon  au  bleM  est  une  eau  beuil- 
laiile  avecaddilion  de  sel,  poivre,  girofle,  Ihvm. 
laurier,  rouelles  d'oignon  et  de  carottes,  due 
laquelle  on  plonge  le  poisson  pendanlquclqucx 
miuules,  après  l'avoir  immergé  de  via  ronge 
OU  de  vinaigre  bouillant. 

Le  water-lish  est  un  court-bouillon  comme 
le  précédent  avec  addiiiou  de  beaucoup  de  ra- 
cines de  persil. 

C*M*i^eMd«.  Variété  de  pommes  fiq|^, 
assez  médiocres  et  à  queue  tr^s-eourte. 
^  C«iilcll«rie.  Le  couteau  est  1  arme  du  cui- 
sinier, le  plus  bel  ornement  de  sa  personne  et 
la  marque  dislinctive  de  sa  dignité.  Un  cuisi- 
nier sans  couteau  n'est  plus  qu  un  simple  mar- 
miton; lo  petit  eoBteen  è  déeenper  lui  rend 
cependaul  plus  de  servires;  il  lui  sert  à  trous- 
ser les  poulets,  à  écailler  les  poissons,  A  pa- 
rer les  légumes;  le  petit  couteau  à  gaine  est 
dans  les  mains  d'un  artiste  habile  un  instru- 
ment propre  à  tout;  c'est  l'outil  universel. 
Quant  au  trancho-lard ,  il  est  également  d'une 
indispensalile  nécessité;  mieui  il  estaflUéel 
plus  une  volaille  piquée  a  d'éclat,  parce  que  les 
profils  de  ses  lardons  sont  purs  et  corrects  et 
ne  se  déforment  jamais  dans  la  lardoire. 

En  passant  de  la  cuisine  ;\  la  table;  l'attention 
est  encore  plus  vivement  éveillée  ;  un  grand 
couteau  de  table  accompagné  d'une  fourciiotte 
d'acier,  emmanchée  dans  de  l'ébène .  sont  In* 
(lispensable  pour  la  dissection  dos  pièces  iw- 
porlanles ,  mais  le  grand  couleau  ne  peut  ser- 
vir que  pour  les  relevés  et  les  trèS'groseee 
pièces  de  boucherie;  il  en  faut  un  autre  plus 

S élit  et  non  moins  bien  aftilé  pour  le  dépeçage 
es  volailles,  et  dont  la  hune  étnHie  se  glisse 
entre  leurs  membres  et  en  op^re  sans  peine  la 
disjonction.  Les  pùtés  froids  exigent  une  troi- 
sième espèce  de  couteau  moins  long  que  le 
pronier,  moins  étroit  qne  le  swond  et  d*mM 
construction  particulière. 

Le  jambon  en  réclame  un  quatrième  qui  lui 
9tÀl  exelnsiveraenteoosaeré  et  qui  participe  dm 
tranelie-lard  pour  le  peu  d'épaisseur  et  du 
grand  couleau  pour  ia  loroe  ;  eubu  les  loognes 
fourrés,  les  galantines,  les  earohM,  les  sa»* 
cissons,  les  mortadelles  veulent  aussi  un  in- 
sirumenl  qui  leur  soit  propre  ;  car  leur  prin- 
cipale gloire  est  d'otfrir  desprotiU  surs  et  «ae 
svrftwswie. 


Digilized  by  GtX3glc 


eu 


Il  «91  e««iilial-qpie  tit«onvivos  soient  nm- 
iiis  de  irc's-hons  couteaQX,  «te  les  tenir  ton- 
jours  en  éiai  ci  d'avoir  Mot  eewe  un  oa  deux 
b«M  fittils  à  portéo  pour  lenf  donner  le  fil . 

Crabe  {Cancer).  Animal  nrtîrnlL-  df  îa 
ciasse  des  crustacés ,  du  genre  des  décapodes 
iMttchyures,  famille  des  cyclomcpodes,  tribu 
dis  cancériens.  On  !•  iiitflQiro  eonme  les  ho- 
mards cl  les  crcvetles;  il  faut  que  ce  rnT^^frîré 
soii  mangé  irès-t  rais.  Propriétés  des écrcvisscs. 
->  Yoy.  c«  wtùt  Entrémete. 

CraauiDt  (Vin  de)  :  blanc.  2^  rhs^r-  :  ]\ 
coalisai  12  à  13  degrés.  —  Yoy.  Champagne. 

Oaaibé.  —  Voy.  Choumarm, 

V.rmntm»  (Aveyron).  Ce  sont  des  eaux  for- 
leraeni  inin(^ralisées,  surtout  par  Ips  ^oh  do 
et  de  manganèse.  Elles  sont  toui  a  )a  lois 
tMiques  «t  atlrin^ntes:  employées  spéciale- 
ment contre  rrrlninf':.  oh.slrnrtions  du  îbie,  Ic^ 
Uux  muqucux  de  l'miesiui  et  certaines  hé- 
■drragies  paasivM  de  Tutlni.  Leur  «âge  à 
Paris  commence  à  te  répandre,  (D*  G.  Iaubs, 

Cr«|MMulln«.  Mode  de  cuiseon  qui  con- 
bisie  à  eiivrir  des  pigeons,  par  le  dos,  h  les 
iqplaiir  cl  h  les  mettre  cuire  sur  le  gril. 

Ou  peut  faire  cuire  ainsi  des  perdreaux,  des 
lonneralet  miTagcs,  dee  nmien;  «mit  ee 
genre  d'apprêt  est  plus  spécial  el  s'appliqn* 
piu!<  ordinairement  au  pigeon.— HerA-a'amvre 
chaud. 

CnèMe  (CffMer).  Substanos  d*»  blanc 
jaunâtre,  onctueuse,  épais«^c,  H"  snvf>nr  agréa- 
Dle,  et  qui  conti«ii  du  sérum,  du  caséum  et  du 
htyrim  ;  ce  dernier  entre  pour  les  quatre  oni- 
quiémes,  environ,  dans  la  composition  de  cet 
iiliiiieul.  La  cr^me  n.onle  d'ollf-nirmo  A  la 
&ttdace  (lu  lait  en  vertu  de  sa  légt^rolé  spéci- 
%w.  Ponr  que  la  crème  soit  douce  et  i|ii'eHe 
ne  toorne  pas,  il  ne  faut  pas  qu'elle  remonte 
^  pla»  de  quelques  heuree,  plus  oa  moins, 
selon  iet  tÊm9M.  Celle  de  SoOenKe,  près  de 
Rouen,  a  une  renomoiée  immense  et  jneMent 
méritée. 

On  fait  avec  \a  crème  un  nom}>re  considé- 
nUedepréperatiena  sacrée*)  coiteB  on  non, 
<)a),  sous  le  nom  de  crèmes,  auquel  on  ejoute 
le  nom  de  la  «itotance  prioeiMle  que  l'on  y 
joint,  eenslHaent  des  mue  déHeats,  exquis  et 

Oa  lait  des  crèmes  à  la  vanille,  à  la  Heur 
d'oraoger,  aux  quatre  zestes,  à  la  rose,  au 
^^é,  an  cheenlM,  au  tlié,  aux  liqoeMS,  nnx 
iruits,  anx  amandes,  aux  piatadiae,  «mt  «ve- 
iiQes,  vierges,  etc.,  etc.,  eie. 

fini  les  cfèmes  eiMw.  Il  entre  dae  esofe, 
lK)iir  la  ^én^ralité  des  cas;  les  crèmes  non 
cuites  ou  crues  sont  toujours  faites  avec  de  la 
^f^no,  que  l'on  n'a  fait  ni  chauffer,  ni  bouillir, 
'Qâis  que  l'on  fouette  et  à  ImpioHe  on  aionte 
le^  iagiddieBie  indiqirfi  poor  leur  evn- 

■  là  «ème  et  im  ertmeiy  ^Mique  noome- 
^UMct,  M  eoQineiûieDi  pas  à  teuties  ïuuipl?  i 


raments,  ma  bflbtm  principalement;  W  est 

bon  d'en  tiser  avec  modération,  snrlout  lors-* 
qu'il  y  entre  des  substances  excitantes,  telles 
que  café,  tbé,  liqueurs,  ete. 

Crème  a  la  Mkhicis.  Délayez  huit  j  nnr« 
d'œnfs  dans  du  lait  tiède  sucré  avec  180  gram- 
mes de  soere  candi  cuit  on  «issé,  blanc  et 
pulvérisé;  on  y  ajoutera  le  contenu  de  trois 
petites  ampulles  de  vieux  alkcniK'^s  de  Flo- 
rence; on  passera  an  tamis  de  soie  el  on  en 
gamim  nn  bol  do  la  capecilé  de  huit  petits 
pnts ,  et  puis  on  feia  pren^  au  bain-marie. 
Entremets. 

Oénae  au  café.  Elle  se  fait  comme  la 
précédente  ;  seulement,  au  lieu  des  aromates 
ci-dessus  énoncées,  mette*  dedans  de  Te^sence 
de  bon  café  en  quantité  relative  au  degré  de 
Force  «pie  vons  vonles  doaner  à  ^tre  erfime. 

Vftns  pouvez  f^nrorc  vous  y  prrtirlrc  ;iulrc- 
ment  ;  jetez  dans  votre  crème  bouillanle,  et 
laisses-y  InAiser,  pendant  nne  demi-heure,  du 
café  en  grains  que  vous  vene?.  de  torréfier  de 
belle  couleur;  retirez-le  ensuite,  passez  avec 
le  plus  grand  soin  votre  crème  et  agissez 
ceewnc  il  est  dit  f»4essus  ;  tons  potives  tons 
servir  de  petits  pote  si  cela  vous  convient.  Ce 
mets  est  assez  excitant  lorsque  la  crème  est 
fMte  a^  l'BMioe  de  café  ;  quami  II  n'y  eiAre 
[11  infusé  entier,  elle  Test  beaneonp  moins. 
Èniremetft. 

Créne  au  ciiocoLAt.  FTOi*  un  demi-litre 
de  crème,  mettez  trois  jMfies  d'omfs,  €0  gram- 
mes de  chocolat,  !'30  grammes  de  sucre.  Mèlcx 
ensemble  la  crème  et  le  sucre  et  les  faites 
beollllr  jusqu'à  fédneiion  d'un  qnan;  fiittes 
refroidir,  et  ajoutez  les  œufs  el  le  chocolat 
pîl<*  Irùs-fiu  ;  remue/,  pour  bien  niAler  le  tout 
cl  faites  cuire  au  bain-marie.  Cette  crème  est 
très-oounriSBante,  mais  tm  peu  lourde.  Bmré* 

CrèBie  Aint  AfiatcoTs.  Cette  ^cellente 
erème  se  prépare  avec  des  abrteois  qne  l'en  fait 

cuire  avec  du  sucre  et  qnf'  V<m  passe  ensnttp  au 
tamis;  on  y  joint  des  jaunes  d  œufs,  en  quan- 
tité suffisante,  et  passés  également  au  tamis, 
du  sucre  et  nn  petit  verre  de  ratafia,  de  noyau 
ou  des  quatre  fruits ,  cl  on  la  fait  prendre  au 
bain-marie,  comme  les  autres  crèmes.  On  peut 
remplaeer  le  ratafia  par  nn  demi -terre  de- 
vin blanc  qui  ne  soit  pas  trop  parfuTnf^  ni  trop 
savoureux  pour  ne  pas  altérer  le  goût  des 
abricots.  Ce  mets,  délicieux  du  reste,  est  un 
peu  loufd,  légêvenent  eteitant  et  lasatif*  £n- 

Vrùme  bachique.  On  met  dans  une  casse- 
raie  nn  demi-litre  de  tin  de  Champagne  rosd 

que  l'on  fait  bouillir  avec  addition  de  sucre 
et  d'écorcc  decilron  ou  de  cannelle.  On  prend 
ensuite  quinze  on  dix-huit  jaunes  d'œufs  nue 
l'on  remue  bien  avec  une  cuiller,  et  on  les 
incorpore,  petit  à  petit,  avec  le  vin  en  l'agi- 
tant sans  cesse  cl  ^ans  que  ce  dernier  cesse 
de  Ixniiilirv'LerBque  le  toat  est  bien  Hé,  passes 
"     '    ef  la  torses  dus  le  vase 
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destiQô  à  la  recevoir;  ce  mets  igrétble  est 

assez  excitant. 

On  fait  encore  des  crèmes  à  la  religieuse,  à 
la  rose,  au  ihô,  aux  pistaches,  à  l'italienne, 
renversées,  frites,  etc.,  etc.  U  y  a  encore  les 
crèmei  dites j^dlinièm,  à  la  frangipane,  è  la 
moelle,  aux  pistaches,  aux  raisin-  1  Corin- 
Ihe  ;  lé» ,  cràmes  appelées  plombières ,  aux 
fra&es/a'ux  frany^oises,  à  la  marmelade  d'a- 
bricots, de  pèches,  de  prunes,  etc.;  les  crèmes 
à  1,1  bavaroue  qui  sont  rangées  dans  la  caté- 
gorie des  fromages  (Voy.  ce  mof);  et  les 
crimes  ctugs  qui  sont  faites  avec  de  la  crème 
que  l'on  fouette  et  à  laquelle  on  joint  des 
aromates,  Ucs  essences,  des  liqueurs,  des  pul- 
pes de  fruits,  etc.  Entrmets. 

Crème  d'amandes.  Âprès  avoir  émondd 
cl  pilé  62  grammes  d'amandes  douces  aux- 
quelles on  ajoutera  sculemeol  trois  amandes 
amères,  délayez  le  tout  ame  de  ht  crômc 
bouillante;  jpassez  à  l'étamine:  ajontf/  des 
jaunes  d'œuis  et  des  fleurs  d  (iiau^ei  el  uitcs 

{> rendre  cette  crème  au  bain-nuiric.  Il  est  de 
a  plus  gr:ind(»  distinction  do  servir  cet  entre- 
mêla, eutouré  d'un  cordon  d'amandes  prali- 
nëes  ;  cet  aliment  est  adonelesant,  nourrissant 
et  légèrement  laxatif.  Entremets. 

Crème  de  Moi^a.  MonipeiUer  nous  four- 
nit cette  excellente  liqueur. 

Crème  oruinaiue.  On  fait  bouillir  du  bon 
lait  ou  de  la  crème  bien  fraîche,  on  la  snrre, 
on  l'aroroatiso,  soit  avec  l'eau  de  fleur  d  urati- 
cr,  soit  avec  la  vanille  on  le  lestc  du  cédrat, 
u  citron  ou  de  l'orange,  etc.;  cl  lorsqu'elle 
est  refroidie,  mettez-y  des  jaunes  d  oculs^  re- 
muez pour  que  le  mélange  se  fasse  bien; 
passez  votre  crr me,  eirailes-la  prendre  au bain- 
marie  sur  un  feu  modéré;  lorsqu'elle  est  faite 
laissez-la  refroidir,  puis  servez-la  dans  le  vase 
avec  lequel  elle  a  été  faite.  Cette  crème  se 
digère  assez  bien;  eUe  est  nourriasaBie  et 
saine, 

CpAm  vibbob.  Smondea  ei  pQea  6S  gram> 

mes  d'amandes  doueras  en  y  ajoutant  un  peu 
d'eau  pour  les  humecter  ;  nùstlex-les  daus  une 
étamîne  et  verses  dessus  un  âemi4itre  de 
ririno  rï^duile;  aromatisez,  passez  deux  Fois; 
sucrez,  ei  Unisse/,  comme  il  est  dit  précédem- 
ment. Celte  excellente  préparation  est  nour- 
rissante, refntchisBaiite  et  Idgèrcnentrlaniite. 
Entremets. 

Cré|MS.  Pour  préparer  cet  aliment,  il  faut 
faire  une  p&te  à  frire  avec  de  la  farine,  du  lait. 

dPsj:uniOs  (!'(i!ufs,  tiri  pnu  r]n  srI  ni  une  peliln 

ouankiié  U'eau-de-vie.  Ou  preud  une  cuillerée 
ae  cette  plite  et  on  l'étend  sur  le  fond  d'une 

poèlc  dans  laquelle  on  a  d'abord  fait  ch-auffer 
un  petit  morceau  de  bon  beurre;  quand  la 
crêpe  c^i  cuiie  d'un  côlé,  on  la  retourne,  en 
k  saatant,  pour  qu'dle  cuise  de  l'autre  cÀtd; 
puis  CD  la  relire  et  on  la  saupoudre  fie  siiere 
Les  orépeà  sont  agréables  à  manger ,  mais  un 
l)eu  lourdea  ei  de  difficile  digestion. 
CréfftMHMk  Pour  donner  um  idde  do  co 


qu'on  entend  par  crépinettes,  disons  que 
siiucisscs,  que  tout  le  monde  couuaii,  ne  soal 
autre  chose  que  des  crépinettes  nmpliea  ansac 
un  hachis  de  porc  frais.  On  nomme  crépinettes 
des  ragoûts  de  certaines  viande»  hacbées  ou 
émincées  que  l'on  (ait  cuire  au  four,  dMs  Im 
poôle  ou  sur  le  gril,  après  les  avoir  enfermée^ 
dans  des  morceaux  de  crépine  ou  crépiuetae 
de  porc  frais. 

Les  ris  d'agneau,  les  rognons  de  veau,  les 
palais  de  bœuf,  les  filets  de  mauviettes  ou  d*^ 
lapereau ,  des  rouelles  d'anguilles  sont  les 
substances  qui  servent  le  plvs  souvent  à 
nir  li  s  crépinettes.  Ces  mets  sont  nourrissants 
et  délicats  tout  à  la  fois.  Hors-d'oimire  chmut. 

Crenana  on  pontainb  (Sitgmèrkm  •m»' 
titrlium,  L.).  Crucifère  vivace  (jui  croît  aux 
bords  des  sources,  ruisseaux  et  dans  les  lieux 
humides,  dont  le  sue  est  dépuratif,  antiseort>tt- 
lique  et  de  saveur  piquante;  ses  feuilles  sont 
souvent  difficiles  à  digcVer  et  ne  convienaOBt 
généralement  qu'aux  estomacs  robustes. 

On  coupe  le  cresson  avec  un  couteau  ou 
une  serpette  et  on  le  porte  à  l'ombre  pntir  îr 
disposer  en  bottes;  si  les  bottes  doivent  voya- 
ger, il  faut  les  ranger  cireulairement  dns^ 
]i:inier,  les  têtes  en  dcssu-.  l^s  ti^rs  nrlassées 
au  panier  avec  un  vide  au  centre  pour  quelles 
feuilles  ne  s'échauffent  pas  et  ne  jaunisacnt 
pas.  Entremets. 

Cre»i*on  albnois  {Lepidium  sativum,  L.; 
Thlaspi  mUuum,  Dec.],  de  ia  famille  des  cruci- 
fères. Cette  niante,  d'un  ^At  âcre  et  aromati- 
que, est  employée  comme  ;issai«nnnement  ;  ell<î 
est  stimulante  et  ne  convient  guèro^qu'aux 
personnes  d'une  consmution  peu  exeltuile  «t 
aux  n-tomirs  robustes.  Hor^-n  rrnvre . 

Cre)«§on  vivace  [Erysifmm  prtBcox).  11  a 
un  goût  plus  prononcé  que  le  oret»on  de  fon- 
taine, lors  même  qu'il  a  été  abondamment 
arrosé,  et  peut  se  m^int^er  en  épinards  bien 
mieux  encore  qu'en  saluiie.  £nlrfmet<.  —  Vov. 
Salade. 

CrMo.  Appendice  (^reriile  qu'on  rcmirflM 
sur  la  tëtc  de  plusieurs  oiseaux. 
Créics  M  COQ.  On  les  accommode  -ifoo 

du  bouillon,  de  la  moelle  de  bœuf,  des  cham- 
pignons, des  fonds  d'artichauts,  des  truffes  ou 
des  rouelles  de  céleri,  le  tout  lié  avec  des 
jaunes  d'œufs  et  relevé  par  du  jus  de  dtmn. 
Il  est  rare  qu'on  ne  joigne  pas  des  rognons  de 
coq  aux  crêtes;  tous  les  injgrédients  ci-dessus 
entrent  en  diverses  proportioos  dans  la  gaMl- 
tnre  de  loti?  Ir-s  prnnd'^  ragoûts.  Les  crêtes 
simplement  accommodées  seraient  de  Gs^ls 
digestion,  mais  la  sauce  est  indlMSte.  Gs^MMi 
ne  convient  qu'aux  personnes  COM  ToilMIte 
est  boa  et  la  santé  parfaite. 

11  est  juste  de  dire  que  les  trois  quarts  des 
crêtes  do  coq  ^e  l'on  mange  à  Paris  sont  des 
morceaux  de  palûs  de  bœuf  coupAs  k  l'em- 
porte-piôoe.  On  peut  se  prémunir  contre  œttc 
iciHda  qoi  n'oM  ^  trop  commune  ot 'Mo 
àtMomiittrt,  par  Voitaian  daa  bonkqai  i«M 
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iiwnind  It  fri«l0  eibtt, 

et  rugueux  quand  les  crètes 
8001  oatuelieb. 

Polit  cruslacé  du  genre  des 
décapodes  macroures  el  de 
la  {amille  des  écrcvittes.  La 
chair  de  cet  animal  est  anéa* 
l)le,  légèrcmcnl  slimuTante 
et  anthrodisiaque  \  d'assez 
éaSmïe  digMtion,  si  l'on  en 
mange  tron,  et  siiscnptiljle 
de  causer  des  iudispo&ilioas, 
li  elle  n'est  pas  d'une  exces- 
li»  fraielieor,  ce  dont  on  juge  par  l'uiKur 
lannoniacnlp  que  ces  animaux  oxlialent  alors. 

Les  crevcilcs  se  cuisent  comme  les  iiomards, 
à  cela  près  qu'il  ne  faut  les  saler  qu'après 
nielles  sont  égoutt(?es ,  afin  que  la  chair  se 
dûtachu  plus  facilement  de  la  coquille.  Les  cre- 
nUMue  eOQvieoiient  pas  aux  convalescents, 
surtout  dans  les  naladies  inflammatoires. 

Sur  un  lit  de  persil,  avec  quelques  morceaux 
licalace,  elles  forment  un  très-joli  et  très-ex- 
ÊÊlSwdktn-d' œuvre. 

Creyme  N  m  de>»  Périgord  (DordogueV 
A(^Ke,  3*  classe. 

•<Siite  Mwl— .—Voy.  Peree-pied. 
Croquantes.  On  appelle  ainsi  des  gâteaux 

aux  amandes  sécli(?cs  an  four;  il  y  a  (Ns  cro- 
(jmntei  wumléet;  ce  sont  celles  qui  sont  lor- 
in^es  de  pièces  rapportées,  suivant  des  dessins 
de  ligures  diverses  et  coloriées  de  dlfféraites 
manières.  kMtremeU. 

'Cwn«eiMfc>«Bhe.  Ce  sont  des  pâtisseries 

croquantes  ;  telles  que  les  croquignoles,  lesgîm- 
bletles ,  les  macarons ,  les  nougats .  les  bou- 
chées. Ces  pâtisseries  se  monteiu  sur  toutes 
sorlesde  dessins,  e'est>è-dire  qu'on  leur  donne 
différentes  formes  gracieuses,  el  qu'elles  scr\  ent 
^  i'joroement  d  un  buffet  de  bal,  ou  bien  en- 
esrs  à  déeorer  un  ambigu  d'apparat  D  fiittC  en 
iHor  modérément,  comine  de  toutes  les  pfltis> 
iH^tes,  eu  général.  Entremêla. 

CrMHctIes.  Les  croquettes  sont  dos  cs- 
pieiB  do  Mgnets,  panés  et  frits,  que  Ton 
prépare  avec  un  hachis  de  viandes  rôties  ou 
do  poisson  cuit,  ou  avec  toutes  autres  substan- 
ces. Ainsi  on  fait  des  eroqnetles  avee  des 
blancs  de  volaille,  du  gibier,  des  cervelles  de 
>>eatt;  des  queues  de  crcveilos,  du  poisson, 
des  œufs  durs,  de  la  purée  de  pommes  de 
terre,  des  marrons,  du  fis  au  Unt,  des  narme- 
Udes  (11-  tVniis  des  pomme>  au  beurre,  etc. 
W  propriétés  hygiéniques  de  ces  exoellcntcs 
Npiiitions  sont  eeUes  des  substances  qui 
dirent  dans  leur  composition.  Ce  mots,  de 
itiimc  que  les  quenelles,  convient  particuliè- 
fMpest'aux  personnes  ohes  lesquelles  la  mas- 
lioatioa  est  devenue  difficile  par  absence  de 
«M)jj6.  Entremets. 

«iÇpsqui»— Iles.  Espèce  de  pâtisserie  de 
jMilrfour  faite  ffec  des  blanes  d'aivh^  du 
ifin»  du  sacre,  ét  h  flanr  d'onogsr  m 

S*  PARTIE. 


pondw  et  un  peu  de  sel  ;  on  y  fait  auelqucfois 
entrer  des  amandes,  di's  avelines,  ne  l'écorce 
de  citron  rftpé,  ou  tout  autre  aromate  pour  les 
parfumer.  Gomme  de  toutes  les  pâtisseries,  Il 
iaui  en  user  modérément.  Desxert. 

Créseii  (  Vin  de  ) ,  Dauphiné.  Rouge , 
3»  classe. 

CronHtedkfi.  On  donne  ce  nom  à  des  pâtés 

chauds  de  loufe^^  dimensions  dont  la  croûto 
doit  être  croquante.  On  fait  des  croustades  au 
pain,  aux  trams,  anx  nouilles,  etc.,  etc.  B&n- 

œuvre  chaud. 

Vroûien  ai  pot.  On  prend  des  croûtes  de 
pain  d'une  belle  couleur,  on  les  met  dans 
line  casserole  bien  étamée  et  mieux  encore 
dans  une  ^'a^'îerolo  d'argent;  on  verse  dessus 
du  bouillon  non  dégrai.ssé,  on  chauffe  dou- 
cement jusqu'à  épuisement  du  bouillon;  les 
croûtes  se  gratinent  par  Ir*  t'ait  de  la  con- 
centration de  la  gélattne  et  de  l'osmazomc; 
avant  que  les  eroûles  ne  s'atiaéheni,  on  les 
couvre  de  bouillon  chaud  el  dégraissé,  puis 
on  les  sert.  Second  âéjeiner.  Potage. 

Croàle«  A  L  ANAXAS  (Recette  de  M.  l'ascalj. 
Coupez  de  la  brioche  par  tranches  de  7  milli- 
mètres d'épaisseur,  de  6  A  7  centimètres  de 
largeur;  faite»»les  glacer  sur  un  feu  doux  ou 
sons  un  four  de  campagne  en  les  couvrent  de 
sucre  on  poudre,  comme  on  pince  les  petits 
gâteaux  feuilletés.  Coupez  en  tranches  sem- 
blables des  ananas  et  faites-les  mariner  dans 
de  l'eas-de-^ie  mêlée  de  marasquin  et  'de 
kirsch  que  vous  ferez  chauffer,  puis  que  vous 
couvrirez  soigneusement  et  garderez  24  heu- 
res. Dresses  alors  vos  crotItSB  iMt  traiMbes  de 
brioche  en  couronne,  sur  le  plat  d'entremets, 
en  les  alternant.  Faites  une  sauce  du  reste  de 
la  marinade,  dans  laquelle  vous  délayer  une 
purée  passée  au  lamis  on  ù  la  line  passoire, 
et  compos<'e  de  marmelade  d'abricots  et  de 
rognures  d  ananas,  faites  chauffer  les  croûtes 
et  la  pnrée  sépnvment  au  bain-marie  ;  verses 
la  purée  au  orilioa  et  serves  vivement.  Ai* 
Iremeti. 

CroMwas.  Ce  sont  des  moreeaox  de  mfe 

de  pain  découpés,  que  l'on  fett  Mre  dans  le 
beurre  el  que  Von  mol  dans  certains  potages, 
dans  une  foulo  de  ragoûts  ou  bien  encore  sur 
des  légume».  Lescroftioas,  à  moins  d'^ès, 
■t  digmit  «iex  Us»;  eepeninlt,  tanqQlls 

15 
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SCMtJoinisàdesinclâ  indigestes  par  eux-mômes, 
comme  les  pnrt'cs  farincusos.  etc.,  ils  peuv^^nt 
causer  (les  indispositions;  mais  alors  ce  soiu 
plutôt  les  purées  mi6  les  erofttoas  qvî  causent 
les  indispositions,  rs^anmoins,  il  faut  en  manger 
modérément,  surtout  dans  les  convalescences, 
parce  que  cet  aliment  est  un  peu  lourd.  Potage. 

CwitaeéA  [Crustacea).  Classe  d'animaux 
de  la  grande  division  des  articulés.  Les  mn- 
maux  de  cette  classe  qui  servent  à  1  alimenta- 
tion sont,  parmi  ceax  du  genre  d(3capode,  les 
il è c ftpodes  macrouges  o\i  écrevmes.  A  1;  f-Tnille 
'ics  écrevisses  appartiennent  les  l^enH^ks  ou 
pagures,  les  langomtes,  les  homards,  les  écrfi' 
visses  communes^  les  creveltes,  etc.  La  chair 
(le  ces  animaux  o^t  notirris'^:irttc,  mnh  lourde 
et  de  difticilc  dijjoslioii  ;  elle  ne  coiivienl  qu  ;iu\ 
estomacs  qui  fonctionnent  bien.  (Voye7.ces  <lit- 
ftîrents  animaux  à  leurs  lotlrcï;  rcsportivcs.) 

Cucilielte*  Mot  employé  pour  désigner  la 
récolta  des  fruits,  fleurs  ou  feuilles  que  Ton 
rccueillo  ù  dos  ('poqiiesde  l'ainirc  déterminées 
et  variahlcî  i>elon  les  ditïéieiits  (  limais.  Ces 
végétauxsonl  destinésà  des  usagesdomesliques, 
soit  comme  aliments,  soit  comme  médicaments. 

CiiUlne.  La  cuisine  doit  (Mre  vnsto .  Iticn 
aérée,  bien  claire,  d  uu  abord  facile,  ci  pas 
tfop  éloignée  de  la  salle  où  Ton  mange.  Les 
fourneaux  seront,  antanl  quo  possil»l(\  placés 
sous  les  fenêtres,  bâtis  à  une  hauteur  conve- 
nable, et  disposés  ft  consommer  le  moins  de 
rliarhnn  (  t  àdonner le pliis de dial«ir  possible. 
De  celte  façon,  les  riiîsiniers  seront  moins 
incommodés  de  la  vapeur  du  charbon,  toujours 
si  dan<;ereu8e,  et  qui  mine  à  la  longue  les  santés 
les  plus  vf)j)usles.  Ils  verront  mieux  letir  on- 
vraj^e;  le  teu,  plus  aclit  cl  plus  concentré,  ne 
dissipera  p<Hnt  en  vain  sa  chaleur,  et  la  enisson 
des  aliments  sera  plus  prompte  et  plu»  égale. 
Outre  le  réverhCre  suspendu  au  milieu  de  la 
cuisine,  on  en  disposera  plusieurs  contre  le 
mur  d'appui  des  fourneaux,  afin  de  sni)pl('er  à 
la  clarté  du  jour  et  d'éviter  l'usn^rn  (lo>  chau- 
dellcs,  qui  doivent  être  proscrites  de  toute 
eoMne  oft  l'on  tient  à  la  propreté. 

La  cheminée  sera  vaste,  le  manleau  assez 
élevé,  mais  le  tuyau  étroit  pour  brûler  moins 
de  bois  et  perdre  moins  de  calorique;  des 
porte-chenets  en  fer,  des  trépieds,  des  chc- 
\rf'ïfe«  sf  ironvcront  dans  colle  cliomiuée,  et 
les  premiers  seront  disposés  de  manière  à  sou- 
tenir jusqn'à  trois  broches  an  besoin. 

Il  est  indispensable  d'avoir  un  fourneau  dis- 
posé pour  remploi  de  la  rôtissoire,  certains 
r6tis  varrangcaot  mieux  de  ce  mode  de  cuisson. 

Une  très-grande  table  en  chêne  de  six  pouces 
d'épaisseur  doit  occuper  le  milieu  de  la  cuisine. 
Elle  sert  pour  hacher,  piquer,  ajuster,  et  à 
l'heure  des  repas  pour  ajuster  les  entrées.  \ 
Cette  table  doit  toujours  élre  maintenue  trf*s- 
propre  et  ratissée  tous  les  jours.  Un  fort  billot, 
posé  sor  ses  trois  pieds,  et  qui  ne  sert  que 
pour  tailler  les  grosses  viandes  au  couperet; 
un  tour  A  pàle,  garni  de  ses  rouleaux  de  buis 


I  ou  d'acacia;  une  labié  moyenne  qui  ne  sert  i 

qu'au  rôtisseur;  quelques  pelles  et  trois  on  , 
quatre  chaises,  sont  presque  les  seuls  meubles 
en  bois  qui  doivent  se  trouver  dans  tme  cuistne. 
Nous  ne  couiprenons  point  dans  ce  nombre  les 
planches  de  sapin  posées  sur  tasseaux  qui  en 
entourent  une  partie  et  servent  à  divers  usages, 
non  plus  que  les  menus  ustensiles,  tels  que 
soufllets.  tamis,  égnigeoirs,  saloireSf  petite 
huche  à  la  farine. 

A  l'égard  des  ustensiles  en  fer,  ils  se  bor- 
nent, outre  les  eri'niaill^res  et  h  garniture  «î.* 
cheminée,  ù  plusieurs  pelles,  soit' à  four,  soit 
ft  fourneaux,  plusieurs  grils  de  diverses  gran- 
deurs ;  trois  fours  de  campagne ,  dont  un 
grand,  un  moyeu  et  un  petit:  quatre  poôles 
a  tVire,  également  de  dimeuî>ions  différentes; 
(Houftoirs,  pincettes  de  diverses  gmndeafSs 
marniiies  de  1er.  deux  couperets,  deux  paires 
de  hachoirs,  douze  lardoircs  assorties,  une 
botte  à  compartiments  pour  les  épices,  quatre 
râpes  ei  cpiatre  entonnoirs  de  diverses  gran- 
deurs, en  ter-lilanc. 

La  liallerie  de  cuisine,  comprenant  les  mar^ 
mites,  les  casseroles,  les  passoires,  les  pois** 
sonnières,  les  pof'Ions,  doit  être  en  beau  (nii>Te 
rouge,  parfaitement  étamé,  entretenue  chaque 
jour  avec  soin  et  surveillée  avec  la  plus  grrmde 
altenlion. 

Dans  une  cuisine  bien  montée,  elle  se  com- 
pose de  quatre  marmites,  grandes  et  moyenœ». 
de  quatre  autres  plus  petites,  de  quatre  peô- 
lons  ei  d'autant  de  chaudrons  égaU-iuent  assor- 
li.s;  de  trois  poissonnières  avec  leurs  feuilles, 
de  grandeiirs  différentes;  de  denx  passoires^, 
de  deux  cuillers  i\  pot  et  de  deux  éeiunoires,  de 
quatre  cuillers  à  dégraisser,  de  quatre  casse- 
roles ovales  pour  les  braises,  d'autant  de  pla- 
fonds et  feuilles  (le  four,  d'une  bouilloiie, 
de  denx  coquemards,  et  de  vingt-quatre  casse- 
roles avec  leurs  couvercles,  échelonnées  de 
grandeur.  Ajouter.-y  quatre  poêlons  A  bee  poor 
les  caramels,  deux  îtains-marie,  une  c^nmde 
tbntaïuc,  une  cliaudière  à  cylindre  pour  laver 
la  vaisselle. 

Nous  le  répétons,  tout  cela  doit  être  visité 
avec  un  soin  scrupuleux  chaque  semaine, 

t'ui^inier.  Ce  n'est  que  dans  un  très-petit 
nombre  de  grandes  maisons  que  le  travail  de 
la  cuisine  se  partage  entre  trois  individus,  sa- 
voir ;  le  chef  ou  cuiskUer  proprement  dit,  qm 
ne  se  mêle  que  des  fourneaux  ;  le  rûlissem',  qui 
s'occupe  exclnsivemeut  de  la  broche,  et  le  pd- 
îiftsier,  qui  eoneentrc  tout  son  travail  dans  le 
lour.  Mais,  dans  les  sept  huitièmes  des  autres, 
il  faut  que  le  entsinier  soit  tout  à  la  fois  cuisi- 
neir.  rôtisseur  et  pfttissicr.  Il  n'a  pour  adjoint 
qu'un  aide  et  qu'un  garçon  de  cuisine,  qui  peu- 
vent bien  le  soulager  dans  ses  travaux ,  mais 
non  le  suppléer, 

il  résulte  de  cet  ordre  de  choses  qu'un  ar- 
tiste qui  se  destine  à  cet  état  doit  taire  de^ 
études  en  pâtisserie  et  en  rAtiseerie  tout  annî 
bien  qu'en  cuisine. 
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Or,  il  esl  prouvé  qu  ou  ne  pcuièitchuu  cui- 
sinier Bans  ëire  en  môme  temps  chimiste,  bota- 
niste, physicien,  dessinateur  <^âomà\vc..  Il 
faut,  de  plus,  nn  odorat  subtil,  uu  goût  très- 
lin,  des  yeux  perçants,  l  ottle  alerte  et  le  goût 
Irôs-f  xci  c^  ;  autrement  l'on  se  rait  i\  rîiaque 
instant  trompé  sur  la  maturité  des  viandes,  sur 
l'assaisonnement  des  ragoûts,  sur  la  cuisson 
lu  rôt,  sur  la  coction  des  aliments  et  sur  l'état 
delà  pâte.  Il  importe  donc  qu'un  cuismior  soit 
pourvu  d'uiit!  délicatesse  extrême  dans  tous 
SCS  sens  et  dans  tous  ses  organes. 

Mais  ces  qualités  physiques  ne  sont  rien  au- 
près des  qualités  morales  et  des  talents  que 
cet  élat  exige.  Zélé,  probité,  désintéressement, 
activité,  propreté,  corij)  d'ii'il  juste,  esprit 
calme,  observateur  ci  profond  ;  sobriété,  vigi- 
lance, fermeté,  j)alience,  modération,  modestie, 
annour  du  travail,  alt^ichcment  à  ses  maîtres, 
voilà  ce  qu'on  doit  trouver  dans  un  cuisinier 
vraiment  digue  de  ce  nom  ;  ce  qui  suppose  une 
bonne  éducation  et  une  sagesse  imperturbable. 

Un  cutsininr  doué  de  ces  avantages  doit  être 
traité  moins  tit  serviteur  qu'en  ami  ;  comme  il 
mérite  tonte  confianee,  on  doit  le  soutenir 
l'onlro  ton?,  loà  désat!;rémcnts  de  son  étal,  le 
citer  en  toute  occasion,  cl  ne  rien  épargner 
pour  sa  gloire  comme  pour  sa  fortune. 

Mais  ce  n'est  pas  assez  de  s'occuper  de  sa 
satisfaction  morale.  In  devoir  du  maître  de 
maison  est  de  veiller  à  ce  que  la  cuisine  soit 
bien  aérée,  poar  remédier  autant  gue  possible 
aux  vnpetirs  méphvfiques  et  vraiment  meur- 
trières du  charbon  qui  abrègent  si  souvent 
les  jours  des  cuisiniers  et  lui  font  voir  plus 
souvent  la  mort  en  face  que  le  soldat  qui 
n'a  que  ses  jours  de  bataille,  tandis  que  le  cui- 
sinier y  est  à  chaqne  instant  exposé.  j 

Colslnlère.  Tour  qu'une  cuisinière  puisse 
exactement  remplir  ses  devoirs,  il  faut  ((u'elle 
ne  soil  chargée  dans  la  maison  d'aucun  autre 
aarviee.  En  taisant  de  sa  cuisinière  une  ser- 
vante, une  bonne  et  une  camérislc,  on  s'expose 
à  voir  les  ragoûts  mauqués,  les  sauces  tour- 
nées, les  rôtis  brftiés  et  te  pot  au  feu  compro- 
mis. Si  la  euisinière  est  l'esclave  de  la  sonnelle, 
ses  fonctions  deviennent  impossibles  ;  si  elle 
est  maîtresse  de  son  temps  elle  le  consacrera 
tout  entier  à  l'exercice  de  son  art. 

Levée  avec  le  jour  en  hiver,  et  à  six  lieure.s 
en  été,  son  premier  soin  doit  élre  de  mcllro  sa 
cuisine  en  étal  et  d'y  tenir  tout  dans  un  ordre 
parfait  et  dans  une  propreté  extrême.  Ces 
soins  préliminaires  remplis,  elle  mettra  son  pot 
au  feu,  et  ne  sortira  qu'après  l'avcnr  bien  éeu- 
mé  :  elle  ira  ensuite  au  marché,  de  prt'ft'renee 
ii  la  halle,  pour  peu  que  réloigncmcut  ne  soil 
pas  trop  considérable,  parce  que  c'est  là  qu'on 
trouve  tout  en  plus  grande  abondance  cl  au 
meilleur  prix.  De  retour  au  lo^is,  elle  pr*'|>a- 
rera  son  iliner,  dont  le  mouu  aura  été  arrêté  la 
vntlle  par  ses  maîtres  ;  elle  marquera  ses  en- 
trées, fli.sposera  ses  entremets,  piquera  on  bar- 
dera SCS  r6lis,  &k  un  mot  se  mettra  en  étal  de 


commencer  à  1  heure  convenable,  atiu  que  le 
service  n'éprouve  aucun  retard.  Lorsque  eelte 

heure  sera  arrivée,  elle  treni|*em  s^>^  potages, 
dressera  tous  ses  plats,  et  les  disposera  oans 
l  'ordre  oii  Ûs  doivent  paraître.  Si  c'est  elle  qui 
esl  chargée  de  l'office,  elle  aura  préparé,  dès  le 
malin,  son  dessert  et  donnera  une  altration  pw* 
ticulière  au  café,  qui  doit  toujours  être  fait 
î^ans  éhuUition. 

Après  le  dîner,  elle  comptera  et  serrera  l'ar- 
genterie, mettra  la  vaisselle  en  état,  fora  ses 
comptes  du  jour,  et  le  soir,  si  c'est  l'nsage  de 
la  maison,  elle  ira  compter  avec  ses  maîtres  et 
fera  avec  eux  le  travail  du  lendemain,  c'est-à- 
dire  la  rédaction  du  menu.  Bien  entendu  que  le 
dessert  aura  été  resserré  avec  soin,  en  distin- 
guant les  plats  qui  doivent  reparaître  avec  ou 
sans  dégmsement,  des  reliefs  qui  sont  aban^ 
donnés  pour  la  nourriture  des  valets. 

On  voit,  par  cet  aperçu,  fpi'unc  cuisinière, 
oulre  son  talent  d'arlislc,  don  savoir  purfaiie- 
inent  bien  acheter,  compter  et  écrire  lisible- 
ment. On  est  de  plus  en  droit  d'exiger  d'elle 
beaucoup  d'activité,  de  mémoire,  de  propreté, 
de  docilité  et  de  zèle.  Elle  no  doitjamais  mon- 
trer d'humeur,  hien  entrer  dans  les  vues  d'é- 
conomie de  SOS  maîtres,  savoir  tirer  parti  de 
tout,  tant  pour  Tbonneur  que  pour  le  profit  de 
la  table,  ne  j>oinl  attirer  d V'irangers  dans  la 
cuisine,  fût-ce  mémo  ses  plus  proches  pa- 
rents, etc. 

Si  c'est  elle  qui  a  soin  du  linge,  elle  doit  le 
tenir  toujours  en  bon  étal,  c'csi-à-dire  mettre 
à  part  tout  celui  qui  a  besoin  de  réparation, 
veiller  à  ce  qu'il  ne  s'en  égare  point,  et  le  mé- 
nager comme  si  c'était  son  propre  hi'^n 

Dans  les  maisons  où  la  cuisinière  jouit  d'as- 
I  sez  de  confiance  pour  avoir  elle-même  la  garde 
des  provisions  (ce  qui  est  rare),  elle  doit  en 
dresser  nn  étal  exact  pour  s  en  rendre  compte 
à  elle-même  et  pouvoir  justifier  de  leur  em- 
ploi :  elle  ne  doit  confier  à  qui  que  ce  soit,  la 
ciel  de  la  chambre  oui  les  renferme.  Il  faut 
qu'elle  écrive  ce  qu'elle  en  prend,  au  fur  cl  à 
mesure  de  la  eonsommation  ;  enfin  elle  doit  les 
ménager  avec  autant  de  soin,  que  si  on  allait 
cbercUer  sa  denrée  en  détail,  afin  de  faire 
mentir  autant  que  possible  le  proverbe  (}ui  dit 
i[\\t'  prorisiou  est  profnsinn, 

Kntin  la  probité  d'une  cuisinière  doit  élre  à 
l'abri  de  tout  soupçon;  lesfirofits  légitimes  ou 
réputés  tels  sont  assez  considérables  dans  une 
grande  maison  pour  la  dispenser  de  se  mettre 
mal  avec  sa  conscience,  en  en  cherchant  de 
frauduleux  ;  cependant  nous  ne  lui  défendons 
jias  de  recevoir  des  graliticalions  des  habitués 
de  la  maison,  même  des  étrennes  de  la  part  des 
fournisseurs,  pourvu  qne  les  intérêts  du  maître 
n'(Mi  souiïrent  point. 

Si  1  on  rapproche  le>  qualités  que  nous  exi- 
geons d'une  cuisinière,  du  tableau  de  celles 
qu'elle  possède  réellement,  on  verra  combien 
peu  sont  dij^nes  de  ee  nom  ,  la  plupart  ne  sont 
que  de  grossières  servantes,  sales,  ignorâmes, 
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intf^rossdos  cltrès-souvonl  inôdèleâ;  d'aulrcs 
joignont  la  paretseft  Vinsoleaeejeelletqtti  soQt 

instruites  dans Icnr  art,  et  c'est  lo  i)lus  pptit 
nombre,  s'en  prévalent,  pour  voler,  répondre 
avec  insolence  et  boire  avec  excès.  En  un  mot, 
rien  n'est  plus  rare  à  Paris  qu'un  bon  sujet  de 
cette  classe;  heureux  le  maître  qui  en  possède 
une  qui  joigne,  à  quelque  talent,  de  la  douceur, 
de  la  probité  et  dê  la  propreté.  Il  doit  être 
indulgent  sur  la  reste;  mais,  nous  le  répétons, 
pour  avoir  le  droit  d'exiger  d'une  cuisinière 
toufc«  les  qualité»  d*im  véritable  artiste,  il  faut 
la  traiter  tomme  telle  et  non  pas  en  servante  ; 
il  faut  qu'occupée  exclusivement  de  l'achat,  de 
la  préparation  des  denrées  et  de  tout  ce  qui 
concerne  la  cuisine,  tous  les  autres  olijots  do 
lamaisnrt  liti  «soient  étrangers;  il  fanl  lui  don- 
aar  des  gages  honnêtes  «et  les  augmenter  d'an- 
née en  année,  selon  le  contentement  «fa*on  en 
éprouve  ;  il  faut  la  Iraitfr  avec  bonlc^  ol  dou- 
ceur, mais  sans  [amiliarHé  ;  il  faut  ne  lui  rien 
passer  dans  tout  ce  qui  regarde  l'apprêt  des 
eomeelibles,  enfin  on  doit  exc^r  son  amour- 
propre  en  la  flattant  h  propos,  ce  mobilo  éuint 
chez  les  feromcit  plus  puissant  encore  que  Tin- 
térfit. 

Avec  CCS  soins,  on  parviendra  \  fornier  de 
bonnes  cuiMnières  et  à  les  conserver  longtemps 
telles. 

CalHe  i>B  VBAV  BftT».  Flûtes  mariner 

pendant  deux  jours  ime  cnisse  de  veau,  avec 
du  vin  blane,  du  poivre,  du  sel  cl  des  herbes 
aromatiques  ;  ensuite  piques  votr^  gigot  avec 
du  lard  moyen  et  faites-le  rAtîr;  quand  il  est 
cuit,  servez-le  avee  une  sauce  à  ia  ravigote. 

Le  veau  est,  comme  toutes  les  viandes  qui 
ne  sont  pas  fidtrs.  lourd,  relâchant,  peu  nour- 
ri ^-^mt  et  d* assez,  difficile  digestion;  pour  celte 
raison  il  ne  convient  qu'aux  estomacs  robustes 
atnotlemeRt  à  des  eonvaleseenis,  excepté  dans 
le  cas  de  maladies  inflammatoires  ;  mais  en 
très-petite  quantité.  —  Yoy.  les  articles  Cigoi^ 
Veau. 

CailaM»n  On  entend  par  ce  mol  le  degré 

convenable  de  cot'lion  de  t<>n|f>'?  Ips  stibstnnces 
alimentaires,  soit  qu'elles  regardent  la  cuisine, 
soit  qu'elles  rentrent  dans  les  spécialités  de 
l'office.  La  cuisson  qui  présente  le  plus  de  dif- 
ficultés est  celle  des  mots  rdlis;  il  est  donc 
bien  esseiHiel  àe  eonnatiro  le  temps  exact  qu*il 
faut  à  chaque  pièce  pour  être  cuite  oien  à  point  ; 
c'est  un  art  que  l'expérience  et  le  temps  doivent 
amener  à  l'état  de  perfection  chez  tout  individu 
doué  de  quelque  intelligence.  Noua  donnons  à 
chaque  article  rindicatioii  du  temps  de  cuisson 
nécessaire. 

Cfi|ell«r.  Nom  vulgaire  doniié  àValouefte 

des  btiis  ou  lulu,  alau4a  nemorosa. 

Cul- blane  i>r  rivit-re.  Nom  vulgaire 
d  une  espèce  d  oiseaux  du  genre  chevalier, 
tolanuê  ochropus. 

Cul-roax.  (''est  le  nom  vuljiçnire  d'une 
espèce  d'oiseaux  appartouint  au  genre  fauvette, 


CamlérM  (Vin  de).  Champagne  (Marne;. 
Rouge,  3"  classe. 

Cuoilii  [Cuminum).  Genre  de  la  famille  des 
oinbcllifèrcs  et  de  la  peniandrie  digynic,  ori- 
ginaire d'Eg)  pte,  cultivé  dans  quelques  parties 
du  nord  de  l'Europe.  Ses  graines  ont  une  odeur 
forte  et  agréable,  et  une  saveur  aromatique, 
âcre  et  piquante  qui  lui  a  valu  le  uoni  d'anis 
aigre  ;  il  jouit  en  partie  des  propriétés  de  Taàis, 
mais  on  ne  remjdoie  pas  en  médecine.  Les 
Turcs  en  mettent  dans  tous  leurs  ragoûts,  les 
Hollandais  et  les  Allemands  dans  cerbdnafriH 
mages;  dans  plusieurs  contrées  de  rAllemafDe 
ils  en  mettent  dans  le  pain. 

Curaçao.  Celte  liqueur,  qui  tire  son  nom 
de  Coraçao,  lie  située  au  sud  des  |>eiites  An- 
tilles et  appartenant  aux  H i  ll  r.i  1  i  est  faîte 
avec  les  restes  desséchés  du  ini  i  d  uue  variété 
d'oranger,  qui  croît  dans  ce  i  ays.  Ces  matières 
nous  arrivent  par  le  commerce  de  la  Hollande  , 
on  les  distille  avec  de  l'cau-de-vie  et  on  y 
ajoute  un  sirop  de  sucre,  très-chargé. 

La  liqueur  laite  avec  les  écorces  de  ce  fruit, 
au  parfum  exquis,  est  bien  supérieure  et  pré- 
férable à  celle  que  l'on  fait  avec  les  diflérentes 
espèces  de  zestes  d*orangesde  nos  contrées 
cette  dernière,  bien  qu'elle  en  porto  le  nom  et 
soit  assez  agréable,  n'est  pas  du  véritable  cu- 
raçao de  Hollande.  En  général,  le  bon  curaçao 
est  assez  rare. 

Le  curaçao  des  distillateurs  est  composé 
d  alcool,  d  écorces  d'une  espèce  quelconque 
d'orange,  de  macis,  de  eamMHie  de  Geiftmt  de 
sirop  de  sucre;  on  le  colore  avec  du  caramel. 
On  enlève  les  zestes  des  oranges,  arec  soin, 
pour  ne  pas  attaquer  le  blanc,  on  les  met  ftia- 
cérer  dans  l'alcool  à  83*t  pendant  quinze  jours 
avec  la  cannelle  et  le  macis;  on  distille  au  hûn- 
marie  ;  on  y  ajoute  le  sirop  et  on  colore  là  li- 
queur, n  coûte  h  peu  près  7  fr.  le  cnicbon:  • 

Le  curaçao  a  les  propriétés  toniques  dos 
amers;  mais  il  est  excitant  à  cause  de  l'alcool 
et  des  aromates  qu'il  contient.  Il  convient  àux 
personnes  di  bonne  sânlé,  et,  on  petite  tfÎEiaii- 
tilé,  aux  lynipliutiqucs. 

Curaçao  rnANCAis  iiYGik'MQLE.  On  dé> 
signe  sous  ce  nom  une  liqueur  de  table,  ttvMA 
pour  base  Fécorce  d'orange  amère  et  préparée 
sous  la  direction  d'un  chimiste  distingué  de 
Paris,  M.  Larozc.  Cette  liqueur  conserve  la 
fraîcheur  et  la  suavité  de  parfum  des  écorces 
il'oranges  dotit  elle  est  composée.  Par  ses 
excellentes  propriétés  ioniques,  dig«>slivcs  cl 
apéritives;  par Vinfluence  c|u'il  exerce  anr-la 
vilalilé  des  ora;anes  affaiblis ,  ce  curaçao .  qui 
n'a  t  ieu  à  redouter  de  sa  comparaison  avec  les 
cui  açaos  hollandais,  toujours  colorés  d'ailtean 
au  buis  du  Brésil ,  et  qui  est,  tout  à  la  fos, 
d'une  action  douce  et  d'un  ^ohi  délicieux,  peut 
être  justement  toii»idéré  connne  uu  produit 
précieux  pour  la  santé. 

Carendeat.  L'osnge  des  cure-dents  est 
aussi  vieux  que  le  monde  et  aussi  salutiure 
qulDdispcDsaule.  Lca  «nre-deiila  na  doii^nt 
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être  faits  qu'eo  plumes  fines  ou  en  bois  blanc 
k^gcr  ;  il  laut  éviter  ca  s'en  scrvanl  de  piquer 
les  gencives,  de  les  eoroprinier  et  soitout  de 
les  taire  saigner;  autant  il  f-t  sngo  dVxtraire 
les  parties  d'alimeots  qui  pèscul  sur  ies  gen- 
mes  61  caoBent  de  la  gène  et  de  l*îrritation, 
autant  il  est  pernicieux  de  fatiguer  ces  parties 
délicates  par  un  froucmcnt  continu  cl  inutile. 

11  est  de  mauvais  j^uûl  cld  une  j)ai  taile  igno- 
rance du  savoir-vivre  d'introduire  entre  les 
(lonis  des  ('piiii^lcs  de  cuivro  ou  d'acior.  des 
pouues  de  cuuieau  ou  de  tourcliettect  de  tour- 
ner ses  doigts  dans  sa  bouche  pour  en  extraire 
Il  s  parties  engagées  ou  gênantes.  Ces  corps 
liuts  irritent  toujours  les  gencives  cl  sont  d'un 
ciiiploi  dangereux,  li  est  si  facile  do  rcnlenner 
un  cure-dent  dans  une  jolie  botte  de  Spa  on 
cco>saisp,  qu'on  no  comprend  pas  que  ce  petit 
ioeuble  indispensable  ne  lasse  pas  partie  de  la 
toilette  comme  les  flacons  à  essence,  et  &  vi- 
I  laaigrc  anglais. 

L'entretien  des  dents  est  du  plus  haut  inlé- 
pour  la  fraîcheur  de  l'haleine  qui  peut  être 
:  ooBipromise  par  le  séjour,  pendant  quelques 
heures  seulement,  de  parties  animales  qui  s'al- 
lèreal  rapidement. 

n  n'est  pas  de  bon  goût  de  se  servir,  pen- 
dant le  repas  et  ostensiblement,  d'un  cure- 
dent  qui  trahit  une  dentition  irrégulière  ou  un 
amour  excessif  de  soi-môme.  Les  gens  seuls 
qui  n'ont  pas  dîné  gaidenl  le  cnre-dent  entre 

■leslè\rcs. 

j  C«iiMM;(  Vin  de).  Bordelais.  Uouge,  troisième 
I  diflie. 

Cwsy.  Nom  d'un  g:\teau  sec  qui  se  garde 
MBdant  plusieurs  mois,  et  que  nous  devons  à 
roscellcal  M.  Bourbonncux,  le  créateur  des 
prenfùti. 

Vyf^ne  Cygnns).  Oiseau  de  l'ordre  des 
palmipèdes  et  de  la  famiUc  des  lamellirostres. 
te  plumage  du  cygne  de  nos  climats  est  d'un 
blanc  admirable;  ses  grosses  plumes  sont  fort 
o&timécs  et  son  duvel  est  très-rcchcrcké.  Dans 
la  Nouvelle-Uollaude  les  cygnes  ont  le  plu- 
mage noir. 

La  chair  du  cygne  est  dure,  noire  et  de  dif- 
ùile  digestion.*  Celle  des  jeunes  cygnes,  au 
contraire,  et  sartout  de  l'espèce  sauvage,  est 
tendre,  savoureuse  cl  fort  saine;  c'est  ft  cause 
de  la  rareté  de  ce  magnitique  oiseau,  qu'on  ne 
le  voit  pas  plus  sonvent  figurer  sur  les  tables. 


T'achAn.  autrefois  nommé  terre  du  Japon, 
Terra  Japontca,  désigné  d'après  les  divers 
idiomes  sous  les  noms  de  Gateebu,  Cato,  Catch, 
Cuit,  est  un  suc  goinmo-résineux  qu'on  retire 
de  plusieurs  espèces  du  genre  Mimosa  Acacia 
et  particulièrement  du  Mimosa  Galechu.  Il  se 
présente  sous  forme  de  fragments  plus  ou  moins 
volumineux,  durs,  d'une  cassure  vive,  tantôt 
liMsanle,  tantôt  terne;  d'une  saveur  astringente 
et  amène,  suivie  d'un  goût  un  peu  suoré  et 
a$;réablc. 

i^ttx  sortes  de  cacbou  se  trouvcut  dans  le 


commerce  :  celui  de  Bombay  et  celui  du  Bon- 

fale.  D'après  l'analyse  de  Davy,  celui  de  Bom- 
ay  serait  préférable  à  celui  du  Bengale,  qui 
contient  moins  de  tannin.  Le  cachou  convient 
pour  désinfecter  la  bouche,  raffemiir  les  donls 
et  les  gencives  :  il  tonifie  l'appareil  gastrique, 
réveille  l'appélil,  facilite  la  digestion  et  est 
astringent.  Il  entre  dans  la  composition  du  bé* 
tel  en  usage  dans  1  Inde  et  l'Asie. 

Daim  Cervus  dama).  Quadrupède  de  l'or- 
dre des  ruminanis  et  de  la  famille  des  cerfs. 

Le  daîra  se  prépare  comme  le  ehevrsttil  ;  on 
le  mange  rôti,  en  civet,  en  pâtés  froids,  en 
escalopes,  en  crépinettes;  on  en  fait  des  jiurées 

})Ouren  garnir  des  croustades,  clc.  Les  Anglais 
bnt  no  cas  particulier  de  la  cuisse  de  daim, 

2 ni,  sous  le  nom  de  jnmbi'  de  l'cnffi.soa,  figure 
e  rigueur  diuis  leurs  grands  repas. 
Sa  chair  est  agréable,  légèrement  stimulante, 
nourrissante  et  d'.assez  facile  digestion. 

La  parlie  po.slérieure  du  daim  est  la  plus 
estimée.  Cet  animal  iigure  élégamment  sur  les 
tables  distinguées,  laindé  de  gros  lard,  mariné 
convenablement  et  rôti  sous  la  salutaire  in- 
fluence d'une  purée  savante  cl  nutritive;  pour 
achever  de  l*flonorer,  on  M  foit  une  sauce 
dans  laquelle  dominent  l'anchois .  le  citron 
vert,  les  échalottes  et  la  farine  frite  mouil- 
lée de  son  jus;  on  la  lie  avec  un  bon. oou- 
lis ,  et  c'est  alors  un  manger  délieian.  Le  Iso^i 
du  daim  se  traite  comme  monsieur  son  père; 
mais  si  l'on  veut  le  festoyer  encore  davan- 
tage, on  en  sert  une  cuisse  avec  la  croupe, 
moilif^  panée,  moitié  piquée,  avec  des  petits 
p&tés  pour  garniture  et  une  poivrade  dessous. 
—  Voy.  Quartier  de  iviutisM. 

Dal  ne.  Femelle  du  daim;  sa  chair  est  tou- 
jours plus  tendre  que  celle  du  mâle  ;  elle  subit 
les  mêmes  préparations  et  pos.sède  les  mêmes 
propriétés. 

Ifamafi  [Damascœna  pruna).  C  esi  le  fruit 
d'une  variété  du  prunier.  Mêmes  propriétés 
que  les  autres  prunes: 

DumImmI  (Fromages  de  la  ferme  de], 
.\isne.  Ces  fromages  de  lait  de  chèvre  oui  la 
lormo  d'une  boule  de  8  cenlimètres  de  diamô* 
tre.  Leur  fabrication  est  très-soignée,  et,  bien 
que  peu  connus ,  ils  sont  fort  appréciés  dw 
gourmets.  Ils  se  vendent  i  fr.  2o.  Deiserl. 

■NaMcaMlM  (Vin  de),  Bourgogne  (Côte- 
d'Or).  Rouge,  troisième  classe;  ileo/ilienl  tl 
h  i  2  degrés  d'alcool.  U  est  employé  commue  vin 
d'ordinaire. 

Les  136  litres,  1846-4»,  coûteut  loO  li .  ; 
i8i9-îîl  ,  W;  fr.  ;  60  i\  cent,  la  bouleillo 
(novembre  l»:j4).  —  Voy.  Bourgogne,  Vm. 

DaBflalek  (Ean-de-vie  de),  composée  d'al- 
cool, de  semences  de  carvi,  de  céleri,  d'anis 
vert,  de  niacis  et  de  zestes  d'orange»;  elle  se 
vend  4  francs  la  bouteille. 

Stimulante,  carminalive  et  ionique. 

Dard  ou  WeiMlalnes  {Jaculm).  Pois.soa 
de  rivière;  il  e:>t  blanc,  de  h  gro&sour  du  lia- 
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rciig .  sa  chair,  quoique  niolle,  est  agréable  el 

de  1  iril'^  (li^csliuil. 

Uttriole.  C'est  ua  ealTÊiuets  de  pàiissoric. 

DarMcfl  a  la  pâtissière.  Faites  un  mé- 
laoge  avec  une  once  (32  grammes) de  bon  beurre 
(|iic  vous  ferez  fondrf».  trois ciiillerL^'s  fl;  siu  re 
pulvérisé,  deux  cuillerées  de  farine,  une  dcnii- 
écoree  de  citi'oa  bien  hachée,  de  la  fleur  d'o- 
raiiî^er  pralinéc,  quatre  jntnios  d'œufs,  un  peu 
de  sel  et. un  verre  de  bouue  crômo:  vous  ver- 
serez dans  de  petites  timbales  celte  ])r(jparation 
cl  vous  la  ferez  cuire  au  four,  aprùs  quoi  vous 
sortirez  de  leurs  moules  vos  dariolos  el  vous 
les  servirez  saupoudrée»  de  sucre  blanc.  Cet 
aliment  ne  convient  qu'en  étal  de  santé.  Entre- 
mets et  Dessert. 

Dartoles  a  la  DUcnKSSE.  Pour  dix-huit 
darioles,  mettez  32  grammes  de  farine,  bien 
mélangée  avec  un  œuf  entier;  ajoutez  six  jau- 
nes d'u'uls,  t'25  granimos  de  sucre  en  poudre, 
six  macarons  écrasés,  un  j)ru  de  sel,  puis  en- 
core un  œuf  entîor;  après  avoir  bien  iravaillé 
le  tout.  joii;ncz-y  un  donii-liiie  de  crème,  de 
la  fleur  d'oranger  pralinée,  le  zeste  d'au  cé- 
drat confit,  une  enillerée  de  raisins  de  Gorin- 
tho,  uno  pincée  d'angélique  hachée  cl  quel- 
ques menscs  confilos;  foncez  vos  moules  cl 
mettez  dans  cliacun  deux  un  j)(>u  de  beurre; 

Ï»ui8  versez  dedans  votre  crème  et  mettez  au 
dur:  servez  vos  darioles  irès-ehaiidcs  et  pla- 
cées à  blanc.  Ce  mets  délicieux  dc  couvicul 
qu'en  bonne  santé. 

Dartolo»  Ai;  cakk.  Faites  colorer  légère- 
ment dedans  un  poêlon  d  otTicc  r'iiviron  100 
grammes  de  café  moka,  cl  le  faites  infuser 
pendant  un  quart  d'heure  daos  quinze  tasses 
de  crème  double  que  VOUS  aurez  fait  bouillir; 
passez  à  la  &er\iolle  et  proeédes  de  la  même 
manière  que  pour  la  preîsédeiite  reeétte. 

Si  vous  vou!^  setTeidecafé  à  l'eau,  mettez- 
en  trois  demi-lasses. 

On  feit  de  la  môme  manière  les  darioles  nu 
thé,  au  rhum,  au  chocolat*  etc. 

Les  darioles  au  café,  au  rhum,  an  thé,  sont 
l<^ërcnient  excitantes;  celles  au  chocolat  sont 
pins  lourdes.  Ces  sortes  de  mets  ne  convien- 
nent pas  aux  convalescents. 

mMeaiPalmula  davtylusj.  Fruits  du  dattier 
oonmun,  phœnix  dacLytifera:  genre  de  la  fa- 
mille des  palmiers  et  de  la  diœcte  hexandrie. 
Les  meilleures  nous  viennent  d'Afrique,  en  pas- 
sant par  Marseille,  oii  M.  Bayon  les  garantit  de 
sa  signature.  Elles  doivent  leurs  propriétés  nu- 
triiivrs  A  l  i  f'rule,  an  sucre  et  an  mucilage 
qu'elles  couUeuucnt.  Ou  reconnaît  les  bonnes 
dattes  à  loir  belle  eouleur  tnnsparenle  et  do- 
rée ;  elles  doivent  être  saines  et  sans  vers  à 
l'intérieur.  Les  dattes  ont  nne  saveur  sucrée 
irès-agréable  ;  elles  sont  nourrissantes,  adou- 
cissantes mais  d'assez  difficile  digestion  pour 
certains  estomacs  tr^s-délîcals  ou  affaiblis  par 
diverses  causes.  Elles  font  partie  des  qualrc 
frotte  peetoranx ,  qu'on  emploie  en  décoction, 
soit  psre,  soit  coupée  avec  du  bût  pour  com- 


baitrecertainespidegmastcs,  et  surtout bitouz: 

elles  servent  encore  à  faire  une  farine  irès-nour- 
rissaule,  fort  agréable,  el  surtout  appréciée 
par  les  Arabes  pendant  leurs  voyages.  Dessert. 

liMbe.  Aliment  succulent  que  l'on  peut 
manger  froid  ou  chaud.  On  met  en  daube  de 
la  noix  de  bœuf,  du  lilei  d  aloyau,  le  gigot  do 
mouton,  la  longe  de  veau,  le  carré  de  porc^  les 
oicî^,  les  dindes,  les  chapons,  etc.  Les  condi- 
ments, dont  ou  accompagne  la  coutcction  de 
ce  mets,  le  rendent  a^iéable  et  do  fodle  dige&- 
lion,  en  lui  communiquant  des  propriétés  lé- 
gèrement slinudantes. 

Dauphin  (Delithima).  Manmiifèrc  de  l'or- 
dre des  cétacés  et  de  la  famille  des  souffleon. 
Sa  chair  trc^s-f^rasse  est  fort  indigeste  et  occa- 
sionne des  nausées;  elle  est  assez  tendre  et 
d'une  odeur  semblable  &  celle  de  la  marée.  Le 
foie  el  la  langue  de  cet  animal  sont  assez  esti- 
més. Des  personnes  qui  ont  mangé  de  îa  chair 
de  dauphin  prétendent  qu'elle  a  un  goùl  ëm- 
logue  à  celui  du  thon. 

Uauphln  {Fromages).  Ce  ^onl  des  fioma- 
gcs  de  Flandres  c^u'on  rencontre  rarcjnenl  à  Pa- 
ris chez  les  débitants.  Quelques  amateurs  les 
recherchent  el  donnent  mémo  des  ordres  \)0\jr 
en  faire  venir.  On  ne  les  niante  (jne  irès-aHi- 
nés.  Ils  acquièrent  alors  un  goùl  loil  relevé  et 
excitent  à  boire  en  rehaussant  la  qualité  des 
vins.  îls  ont  à  peu  près  la  forme  de  l'animal 
dont  ils  portent  le  nom.  Ils  se  vendent  2  à 
8  fr  60  e.  Destert. 

Dnuphiné  (Vins  de),  Drôme.  Rouges,  pre- 
mière classe  :  l'Hermitage,  Meal-Grelbeux,  Bes- 
sas,  Baume,  Raucoulé,  Marct,  Guiogniôre,  les 
Burges  el  lesLands;  16  ù  i7  degrés. 

Bouges,  deuxième  classe,  deuxième  et  troi- 
sième cuvées  des  vignobles  de  l'Ermilî^e;  12 
à  13  degrés. 

Routes,  troisième  classe  :  Crrtscs,  Mercnval. 
Gcrvunl;  dm&  le  Lyonnais ,  Ycriuay^  11  à  12 
degrés. 

Blancs,  première  classe  :  l'Hermitage;  i7  à  18 

degrés. 

llauphiaé.  Ses  bartavelles  ont  une  répu- 
tation très-étendue. 

Dauniite  'Chnisophnjs').  Toi^son  os«ienx 
de  Tordre  des  acanlhoplérygiens  el  de  la  fa- 
mille des  sparoldes.  C'est  le  sparus  aurata  de 
Linné.  Sur  nos  côtes  de  Provence,  on  le  dési- 
gne encore  sous  le  nom  d'aourado.  A  Borne 
et  sur  plusieurs  côtes  d'Italie,  on  le  nomme 
orata.  L'éiymologie  du  mot  daurade  est  ««- 
rata. 

Ce  poisson  est  très-couunun  dam  la  Médi.- 
tcrranée  et  sur  les  cétes  d'Espagne;  on  le 
trouve  quelquefois  dans  le  golfe  de  Gascogne, 
mais  il  est  fort  rare  dans  la  Manche.  Dans  le 
Midi,  il  passe  de  la  mer  dans  les  étangs  oft  il 
s'engraisse  beaucoup  ;  sji  chair,  fort  estimée, 
arçrf'aljle  et  délicate,  se  digère  généralement 
bien.  La  daurade  vient  au  printemps  viaiter 
nos  côtes  et  y  frayer  à  rembouebure  dos  ri- 
vières; on  dit  mémo  qu'elle  gagne  ft  y  s^owr- 
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ner,  cl  que  les  dsnrtilM,  qd  Ont  passé  quelque 
temps  dans  les  lacs  d'eau  douce,  sont  supé- 
rieures ù  colles  (lo  nier;  en  hiver,  on  pèche 
diflicilcmeiu  lu  (Jauradc,  parce  qu'elle  habite  la 
profondeur  des  eaax.  Sa  chair,  fort  estimée, 
iigrésble  et  délioale,  se  digère  généralemeni 
bien. 

On  fait  sonvent  passer  d'antres  poisson  <^ 

pour  la  daurade  dont  voici  la  ligure  :  sa  robe 
est  richement  brocardée  d'or  et  d'argent;  elle 


atteint  quelquefois  nne  longueur  de  plus  d'un 
mètre  et  convient  à  peu  prés  à  tout  le  monde; 
les  convalescents  nen  doiTont  user  qu^ivec 
modération. 

On  mange  ordinairemeiit  la  danrade  coite 
an  courl-bonillon  el  avec  «ne  sanre  Mancho 
aux  cÀprcs.  On  la  mange  eocore  Iriie  ;  on  eu 
prend  les  filets  que  Ton  paoe  et  que  l'on  sert 
avec  nne  purée  de  lomstes  ofl  avec  an  ragoût 
d'olives  farcies. 


nAr»tDi. 


Baaracioii  Coiyuhœna  œqmeUi).  Ce 
poisson  diffère  de  la  daurade  par  sa  chair  qui 
(h'  plus  (liffioile  (ligestionf  et  par  les  taches 
4jmi  porte  sur  le  «ios. 

9mmfé  (Vin  de).  Mfteoniiais.  Rouge  ordi- 
naire,     qualité.  K)  à  17  doi^ns. 

Débilitant  [DebiUtnns].  On  donne  ce  nom 

toutes  les  substances  médicamenteuses  on 
antres,  <{ui  tendent  à  affaiblir  les  propriétés 
vitales. 

DéUlIflé  (Débitas).  Euit  de  faiblesse  prô- 
nait par  l'action  des  délHHtants  sor  l'éoo- 

nanii(\ 

Uéeembre.  —  \  oy.  Calendrier. 

BécoetioB  (Decdciio).  Dissolution  de  nur 
lières  quelconques  h  la  température  de  l'ébul* 
lilion.  Celte  opération  a  pour  a};ent,  le  pins 
souvent  employé,  l  eau;  cependant  elle  peut 
se  faire  avec  tout  autre  liquide. 

Oée«rtieatlon  [Decortiratio).  Opération 
par  Jaauelle  on  sépare  de  leur  écorco  les 
irails,  les  racines,  les  graines,  etc. 

M^Wertlaw  [Defecatio),  C'est  une  action 
propre  à  tous  les  (>tres  organisés  el  vivants, 
et  qui  consiste  dans  le  rejet  des  nialières  ali- 
mentaires surabondantes  qui  n'ont  pu  être 
aliSOrbées  par  les  organes  de  la  nutrition. 

Cette  aclioa  no  s'applique  pas  sculcmeut  aux 
nÎBMUt;  elle  s'étenamieore  asivég^nx  ;  on 
effet,  les  banmes,  les  gommes,  les  résines,  etc.. 


sonl  regardt'e.s  comme  des  défécations  ou  déjec- 
tions végétales. 

Iléfiçlalitlen  ilkglntitio).  Transport  dans 
I  estomac,  par  le  phan'nx  et  1  œsophage,  des 
aliments  mftchés  et  imVibés  de  salive.  La  dé- 
^'Inlilion  ne  s'exerce  pas  lonl  ft  fait  de  même 
pour  les  solides  que  pour  les  liquides,  ces 
dermers  exigeant  des  efforts  beaucoup  plus 
grands  de  la  iiarl  des  ninscles. 

U^^^oùt  (Cibi  fiîHiidium''.  .\version  pour 
les  aliments.  Il  ne  faut  pas  confondre  le  dé- 
goût avec  l'anorexio  qui  n'est  que  Tabseneo 
(le  Tappétit. 

lié|^»UiU«ii  [tkgusiatio).  C  est  l'appré- 
cialioo,  MF  le  moyen  des  organes  dn  goût, 
des  mMlités  sapides  des  sobstanoes  solides  ou 
liquides. 

OéJeMMr.  Le  déjeuner  est  un  repas  sana 
conséquence,  qu'on  nomme  qui  veut  cacher 
sa  fortunf',  qu'un  célibataire  qui  n'a  point  do 
ménage,  qu  un  gourmet  sans  prétention  peut 
donner  sans  scandaliser  et  sans  filtre  jaser 
ses  voisins.  Comme  les  femmes  en  sont  ordi- 
nairement exclues .  comme  l'heure  donne  h 
l  exerciee  des  mâchoires  une  très-grande  lati- 
tude; enfin  comme  l'appétit  du  nuuin  est  le 
plus  vif  el  le  moins  danj^ereux  h  satisfaire,  la 
trituration  est  l'objet  principal  de  ces  rassem- 
blemenls  aoKpMis  quelques  cloyères  d'hol- 
tres  servent  de  prélude  ;  Tiennent  ensuite  des 
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rof::iions  de  nioulon,  drs  j)ip;oons  masques  on 
colcloUos,  des  pyramides  do  s;iiui>sos  et  de 
boudins,  des  pieds  de  cochons  farcis  aux  pis- 
taches; un  chapon  nu  gros  sel  peut  nu^me  s\ 
montrer  en  négli^t-  oi  y  tonir  lieu  do  pu- 
lage,  auquel  une  éiHuielle  sévère  cl  rigoureuse 
ne  permet  jamais  oe  s'y  montrer.  Une  vo- 
laille, on  salado,  accompagn^o  do  loul  ce  (|ui 
peut  stimuler  1  appétit  et  enflammer  te  gosier 
(eomme truffes,  gelées  savantes,  anchois,  corni- 
chons, haricots  de  Gènes,  blé  de  Turauie, 
bipiarroaux.  champignons,  melons  à  ranglaise 
et  j>eiiis  oignons  confits  au  vinaigre,  huîtres 
marinée»  de  Granvitle.  etc.,  etc.) ,  relève  le 
cliapon  et  pont  m^mc  lo  faire  oublier.  Le  rôti 
est  également  exclu  de  ce  repas  matinal,  mais 
11  s'v  trouve  remplacé  par  un  énormé  pâté  de 
diiido  piquô  do  truffes  et  de  jambon.  Quatre 
entremets  sucrés  (car  les  léjjnmos  sont  égale- 
ment proscrits  d'un  déjeuner  bien  réglé),  tels 
oue  dwriotte  en  écaille,  ou  mieux  encoro 
flan  do  pnmme  à  l'anglaise,  crème,  tourte  mi- 

Sarlic,  beignets  composés,  etc.,  lui  servent 
'acolytes;  et  quant  aux  vins  dont  le  moindre 
doit  être  celui  do  Boannp  avoo  la  Roniam'o,  il 
est  iudispensabbr  qu  ils  soient  de  proniior 
choix.  Le  tout  est  relevé  par  un  dessert  suc- 
cinct et  qui  n'est  seulement  là  que  pour  net- 
loyer  les  dents  el  cntrotonir  la  soif.  On  poul 
le  terminer  par  quelques  jalles  d'un  piindi 
ami  de  Testomac  ;  mais  la  clôture  obligée  esi 
toujours  le  cafd  à  l'onu,  suivi  de  la  liqueur,  sa 
compagne  inséparable. 

Véuiyaaito  {IHIumtia).  C'est  le  nom  que 
l'on  donne  aux  substancos  qui  ont  la  propriété 
d'augmenter  la  liquidité  du  sang  et  autres 
fluides  animaux.  Toutes  les  boissons  aqueuses 
sont  des  détoyants  antiphlogistiques  ou  rafraî- 
chissants. 

UeleMMcria  (i^elmerta}.  Genre  de lafamilte 
des  algues  et  ue  Tordre  des  crvplogames, 
qu'il  no  faut  pas  confondre  avec  le  fugus  de 
Linné.  11  ronformc  un  grand  nombre  de  plan- 
tes iTiarinos.  Los  habitants  des  eûtes  de  i'Kcosse 
mandrill,  ciiilo  daiis  du  lait  Ott  dtt  bOUiUoo,  la 
(U'iesscria  j/olmata  qui  n'est  autre  chose  que  le 
fums  palmatm  de  Linné. 

DeHil-bec  (Hmirmpimy  Sons-f^re  de 
poissons  osseux,  do  rordic  (les  uialaroptoiT- 
giens  abdominaux,  rialjli  jjarCuvior.  aux  dopons 
du  genre  bi  ochclpour  dos  j)oissons  (jui  ressem- 
blent assez  aux  orchis  el  qui  habitent  les  mers 
chaudos  des  deux  hémisphèros  Ces  poissons 
ont  la  chair  huileuse,  mais  i:tuiiaiouis  d'un 
goùl  agréable  et  assex  estimé;  ils  ne  con- 
vienni  :jI  p  >    ix  r  lomacs  très-délicals. 

Deml-enlonaoir.  Nom  vulgaire  d'une  va- 
riété de  champignons  de  l'espèce  des  agarics  ; 
sa  saveur  est  désagréable  el  ses  propriétés 
très-dangereuses. 

DmiI».  La  mâchoire  humaine  se  composo 
de  trente-deux  dents,  seixe  ft  la  mfldioîre  su- 
périoiiiv  rt  autant  i\  la  jn^ohoiro  inférieure; 
chaque  mâchoire  se  divise  on  partie  égales 


ooinposées'charnnc  do  donx'|inc»sivr*,  n*  i  :  tinr 
canine,  n\2  ;  deux  fausses  molaires,  n«3;  trois 
molaires, In»  4. 


Nous  en  donnons  la  figure  en 

y  ajoutant  une  coupe  de  molaire, 
pour  montrer  que  la  dent  se 
compose  d'une  pul]^  enveloppant 
lo  nerf  el  d'un  email  qui  recouvre 

l'ensemblo 

L'imporlauie  de  la  conservation  des  donis 
pour  la  mastication  el  la  bonne  digestion 
n  a  pas  besoin  d'ètro  d(UTiontrL'o  :  dos  dents 
saines  et  soigneusement  entretenues  prépa- 
rent à  l'estomac  une  besogne  facile,  en  ni 
onvoyanl  des  aliments  bien  divisi's  ol  dôjà 
amalgamés  ;  1  absence  ou  le  mauvais  état  des 
dents  produit  tout  le  contraire  cl.  en  rendant 
pénible  le  travail  de  l'estomac,  l'acheminent 
vors  une  détérioration  lonto,  souvont  insensi- 
mais  qui  se  manitosio  au  bout  d  un  cer- 
lain  tonips  par  des  pesanteurs,  des  spasmes, 
dos  orainpes,  el  enfin  par  la  deslriiclion  lent»^ 
de  col  important  viscère.  11  ne  faut  pas  croire 
cependant  que  Tabsence  absolue  des  dénis 
rende  toute  mastication  impossible.  Il  reste 
encore  aux  é<!pn!f''<  fie  nombreux  avantages 
lorsqu'ils  savent  en  laire  usage;  sans  doute,  ils 
mangeront  moins,  plus  lentement,  cl  ils  seront 
ûblifîôs  do  s'observer  beaucoup  plus  dans  le 
choix  des  aliments  ;  mais  les  gencives,  ossiliées 
par  un  long  exercice,  acquerront  petit  A  peA 
une  dureté  qui  suppléera  aux  donts  dans 
l'exereice  dos  fonctions  mastioaloires.  Le  pa- 
lais, qui  n  aura  rien  perdu  de  sa  linesse  el  de 
88  susceptibilité,  n'en  restera  pas  moins  m 
juge,  non  seulement  très-éolairé,  mais  bien 
plus  difficile  encore  ;  obligé  de  raisonner  po- 
sément et  profondément  tous  ses  moroeunx, 
ils  soronl  niàolios  avoo  plus  do  soin,  ol  ses 
dôcisions  seront  alors  do  vérilalilos  oraolos. 
Nous  indiquerons  aux  personnes  qui  oui  de 
mauvaises  dents  ou  qui  en  sont  privées  lo- 
talonioni .  l'nsage  d'un  instrument  qui  leur 
sera  irùs^uiiie,  cl  qui  se  nooune  cima^-enétie; 
c'est  simplem«it  un  casse  noix  dressez  grinik 
dinionsîon.  on  aoior  trempé,  et  (jui  sort  à  con- 
casser les  croûtes  el  pâtisseries  dures  en  sup- 
pléant ainsi  â  l    mastication  dentaire  ;  l'usage 
des  hachis  est  aussi  d'un  grand  secours  pour 
ooUc  ojioquo  do  la  vie  où  la  privation  des 
douls  rend  lu  umsticaiion  difficile. 

La  malpropreté  des  dents,  aui  est  si  M- 
quonto  rt  des  inconvonienls  réols  et  des  daiH 
gers;  en  négligeant  de  les  nettoyer.  eUes  m 
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coiivrf»nt  d'un  tarife  épais  et  fétide,  qui  exhale 
uae  odeur  infecte,  dont  tous  ceux  (jui  Ic^  ap- 

1)rocheiil  sont  empoisonnés,  et  qui  corrompt 
a  s  ilivr  gâte  les  gencives,  est  la  source  de 
fluxiouâ  i'rlquentes,  de  douleurs  aiguës,  d'in- 
flammatiOBS,  dTabcès,  d'uleéraiionsdans  toute 
la  bouche,  et  enfin  la  perte  des  dents  qui  pri- 
vPTit  l'osiomac  du  secours  de  la  maslicmion,  si 
iaiporlauL  à  tout  le  monde,  et  plus  encore  à 
eéwc  qui  sont  tviiels  à  fiire  de  mauvaises' di- 
gâtions. 

Le  meilleur  procédé  pour  entretenir  ia  pro- 
preté des  dents  est  Tusage  des  brosses  un 
jmi  nidcH  et  de  la  poudre  composée  de  moitié 
quiiiquina  pulvérisé  et  tMilié  cfaaii)oa  v^élal 
porDiiyrisé,  le  tout  aromatisé  de  menttie. 

lietttelé  ou  Denté  [Synodentmn) .  Poisson 

aui  ressemble  à  la  daurade  et  que  l'on  prend 
ans  les  rochers  du  rivage  do  la  mer.  Sa  chair 
est  a^rériïle,  aaine  et  de  facile  digestion. 

Ue|ie4<«|i|e. — Voy.  Service  de  table  et  cha- 
qm  articie  concernant  les  rùtis  et  le  gtbier. 

tà9whÈ9  IT  DsRBts.  Nom  vulgiire  donné  à 
une  espèce  de  poissons  du  genre  liclie  [Hcha 
§kmcê) .  La  chair  de  ce  poisson  est  grasse,  agréa- 
Ma  sa  goût,  mais  d'asses  diflRetle  (Ug|estion. 

Dcsnaler.  C'esi  une  opération  qui  consiste 
à  séparer  des  matières  liquides  ou  solides  le 
sel  Uoul  elieâ  bout  imprégnées.  Les  principaux 
jweou  de  eetle  opération  août  l'eau  et  la  dis- 
ttllaiion. 

Ii«mert.  Le  dessert,  qui  termine  le  dîner, 
n'aeC  à  vrai  dire  que  ia  réoréatioo  de  Festomac. 

Il  n'est  donc  composé  que  d'aliments  légers. 

Son  apparition  doit  surprendre,  étonner,  en- 
elnnter,  ravir  les  ooavives,  etsilouteequi  a  pré- 
cédé a  pleinemenlsatisfaiilc  sens  du  goût,  ledes- 
sert  doit  pnrlf^r  ;>  l'Ame  et  surtout  aux  yeux. 

U  faut,  daiib  uu  dessert  bien  ordonné,  des 
««■paies,  des  pièces  montées  garnies  de  frian- 
dises, des  assiette'?  montées  garnies  de  coufi- 
liires  sèches,  de  bonbons^  de  fruits  glacés,  des 
plus  beaux  fruits  de  la  Muaoa  montés  en  py  ra- 
ttoidr  avec  art  et  simplicité,  '1rs  rnnft'urr's  li- 
quides déposées  dans  des  compotiers  de  riciie 
porcelaine,  des  fromages  fouettés  et  panachés, 
des  fromages  glacés  et  cannelés,  des  glaces  en 
lasses,  en  briques,  en  fruits,  des  petits  fours, 
ciesntoules  de  conserves  de  fleur  d'oranger  souf- 
Mo,  enfin,  pour  les  convives  qui  ont  besoin 
de  frafrncr  de  la  soif,  du  fromage  de  gruyère, 
roquefort  ou  ebester,  et  surtout  des  vins  gêné- 
Mtti. '-^  Voy.  Ceatiiv,  IHaer,  8«rv<ee,  rtot. 

tteftiilcenllon  îu  s  sritsTANots  \limen~ 
VAiSBS  VÉGÉTA LiiS.  Lcs  moycus  de  conserver 
les  k^gnmes  à  l'état  de  légumes  frais  ont  été, 
pondant  longtemps,  l'objet  de  nombreuses  rc~ 
cherches.  Mais  les  essais  tentés  en  ce  sens  de- 
neurèrcnt  infructueux,  ou  circonscrits,  tout  au 
nbina,  dans  le  domaine  de  la  science,  ils  ne 
présentèrent  qnf'  f1  ^  résultats  inocrtaitTî,  et 
«Mt  l'intérêt  général,  en  tous  cas,  était  loin  de 
fMvair  profiter.  Ce  ua  fut  qu'eu  4BM  que 
EilMioo,  Jaidlniar  dt  la  Seciél« dlM>niettl- 
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ture,  fit  connaître  de  nouveaux  et  ingénieux 
procédés,  auxquels  son  nom  demeure  attaché, 
et  qui,  applicables  sur  une  large  édullOf  assu- 
raient désormais  la  (  nnsnrvation  parfaite  des 
plantes  potagères,  et  uffraieal  à  l'alimentation 
de  nouvelles  et  firécieuses  ressources.  C'est  à 
ces  procédés,  mis  on  œuvre  par  MM.  ChoUet 
et  ('-'<'.  dans  l'importante  usine  qu'ih  ont  fon- 
dée à  Paris,  que  nous  devons  l'avaniagc  d  a- 
voir,  en  toute  sai  so  n ,  des  légumes  frais  :  choux, 
pommes  de  terre,  haricots  vert?  cl  Ijlancs,  pe- 
tits pois,  asperges,  épinardb,  cbicorée,  etc., 
qui  n'ont  rien  perdu,  parleur  dessiccaûonj  die 
leurs  propriétés,  de  leur  goût,  de  leur  délica- 
tesse première.  Sous  oe  rapport,  ces  légumes 
diffèrent  eomplétemeni  soit  des  légumes  dos-  V 
séchés  )>ar  l'action  lente  et  naturelle  du  temps, 
soit  des  anciennes  conserves  en  boites,  toujours 
affectées  d'une  saveur  particulière,  due  sans 
doure  à  leur  préparation. 

Les  procédés,  appliqués  par  JIM.  ClioTni  et 
C'«,  on  comprcnueni  pas  seulement  la  desskca- 
tUm  des  végétaux  de  toute  espèce,  mais  encore 
la  réduction  de  Ifur  rnlnme  par  un  puissant  sys- 
tème de  compresaiou  et  leur  préservation  ulté- 
térieure  contre  raclionde  Tafr  humide.  En  ef- 
fet, le  double  problème  à  résoudre  consialnl, 
pour  l'alimentation  des  hommes  &  la  mer,  pour 
les  voyages  de  long  cours,  pour  la  nourriture 
dea  troupes  en  campagne,  non-seulement  à 
conserver  aux  légumes  toute  leur  fraîcheur, 
sans  qu'ils  puissent  s'altérer  par  la  durée  du 
temps  ou  sous  l'influence  dea  climats,  ma»  en- 
core h  les  rendrn  far  ilcmcnl  Iransporlables  ;  il 
fallait,  en  un  mot,  présenter,  sous  une  surface 
réduite,  une  masse  végétale  considérable.  Ce 
problème,  MM.  Chollct  et  C>«  l'ont  résolu.  La 
facilité  de  transport  et  d'arrimage  est  établie 
par  ce  seul  fait  que  40,000  rations  n'occupent 
qu'un  mètre  cube!  Aussi,  ces  procréa  dè  des* 
siccation  et  de  réduction  des  sutista'ices  ali- 
mentaires végétales,  qui  constituent  uour  l'ali- 
mentation, en  même  temps  que  pour  rhygièue, 
un  progrès  cnnsidérable  cl  dont  la  conquête 
honore  notre  industrie,  ont  été  ado|}tés  par  le 
ministère  de  la  marine  et  par  l'amirauté  an- 
glaise ,  dont  MM.  ChoUet  et  C**  sont  les  four- 
nisseurs. C'est  à  cf'  tiirf  qne.  pendant  la  guerre 
actuelle  (ISo.'ijjii.iouiappiovi^rjoiuié  les  armées 
et  les  flottes  d'une  (quantité  considérable  de 
rations  de  légumes  qui  ont  pemûs  de  variflr  la 
nourriture  des  soldats  et  des  marins. 

Au  surplus,  les  procédés  Hasson,  sancUonnés 
jiar  l'expérience  cl  par  l'opinion  unanimr^  des 
cor[)s  savants,  honorés  des  plus  hautes  récom- 
pcnbos,  sont  féconds  en  heureuses  applications; 
c'est  ainsi  au'ds  s'étendent  maintenant  dans 
l'usine  de  MM.  ChoUet  et  O*  à  la  compression 
des  farines.  Au  point  de  vue  de  l'iUimenlauon 
civile ,  dans  laquelle  les  contenm-ChBiUi  ont 
conquis  leur  place,  les  maîtresses  de  maison, 
les  chefs  de  cuisine  apprécieront  de  plus  en 
plus  les  ressources  que  leur  présente  eeilo  Im- 
SMose  variéiéde  Ugmm  deMédiës,  depuia  la 
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julienne  loule  prtfnniéc  cl  les  légumes  ordi- 1 
iiaircs  jusqu'aux  Icgumcs  les  plus  Uus,  et  qui 
conservent  une  saveur  telle  qa1I  n^xîste  pas, 
apr(>s  la  cuisson,  de  différence  appréciable  en- 
Ire  eux  Pt  les  légumes  fraîchemcnl  cunillis. 

Dlablc!»  ou  DunLOTi.Ns,  Geuio  d'oisciiux, 
de  l'ordre  des  passereaux,  qui  sont  très-com- 
muns à  la  Gn  uleloupi^  d  ;\  Saiut-Dominguo. 
Leur  chair  rôlie  cal  un  aliment  délicieux,  saiu 
et  de  facile  digestion. 

Uinblotins.  On  donne  ce  nom  à  un  entre- 
mets qui  est  l'ait  nvpc  de  la  crème  aux  œufs 
que  Ton  a  partag^'e  en  petits  carrés  et  que  Ton 
a  fait  frire.  On  donne  encore  ce  nom  à  une  cs- 
pfcf  dp  dragée  aromaliqtin  cl  aux  bonbons  de 
cliocolal  qui  sont  enveloppés  de  papilloUci. 

Dtaph«rè«ic  [DiaphoretU),  On  nomme 
ainsi  une  espèce  d'évacumion  ou  transudaiion 
de  la  peau,  telle  que  la  sueur  et  la  transpi- 
ration insensible. 

Dlaphoréltque  [Diaphorcdra].  On  donne 
ce  nom  aux  substances  médicamenteuses  ou 
autres  qui  déterminent  une  diapiiorèsc,  ou,  en 
d'autres  li  rim  s,  qui  tendent  à  faire  transpirer. 

DIètf  [Uiœla,  ratio  vîctÛH"'.  On  désigne  par 
ce  mot  le  légmàe  ou  la  privailoii  d'aliineuts  im- 
posée à  un  malade  ;  on  entend  aussi  souvent 
parce  mol  Pusagc  habituel  de  certains  aliments; 
d'où  la  locution  de  diète  lactée,  c'cst-à-dirc 
l'nsage  exclusif  du  lait  pour  toute  nourriture. 

Dims  l'origine  le  mol  d'urln  était  à  peu  près 
synonyme  d  hygiène  et  de  régime. 

Diététique.  Régime  de  vie  propre  à  réta- 
blir ou  A  conserver  la  santé. 

Illse^tlon.  Fonction  qui  a  pour  but  la 
transforma  Lion  des  substances  alimentaires  m- 
troduites  dans  le  tube  digestif  en  matières 
assimilables  propres  à  la  rrjiaralion  des  pertes 
de  l'économie  et  à  son  accroissement. 
'  Cette  transformation  en  aliments  se  fait  plus 
ou  moins  fncilcmonl  suivnnl  les  idiosyncrasics 
ou  dispositions  individuelles,  suivant  la  nature 
des  aliments,  l'influence  des  climats,  des  sai- 
sons, des  tempéraments,  des  â^es,  des  im- 
pressions momies  et  des  professions,  —  Voy. 
Digestion,  dans  lapremière  partiedc  cet  ouvrage. 

m^^n  (Vin  de),  Bourgogne  (Cole-d'Or)  : 
rouge  ordinaire  1"  qualité,  !♦»  ù  17  degrés. 

Di|«B.  Sa  moutarde  cbl  classique  et  sa 
réputation  est  méritée.  Ses  confitures  d'épine- 
vinette  ne  sont  pas  moins  renommées. 

Dlllénle  {Dillenia).  De  la  famille  des  dil- 
léniacées  et  de  la  polyandrie  polygynie.  On 
fiait  à  Java  un  ^>irop  rafralcbissant'qôi  a  pour 
bafîc  le  frnil  <lu  dillenia  speciom;  ce  mhne 
fruil  qui  est  Irès  acide,  sert  aussi  comme  as- 
saisonnement dans  ce  pays.  Aux  Indes,  les 
fruib,  dndiUcHui  ^nfp(fc«  se man|^nt  cuits  ou 
crus  avec  du  poissou. 

Dlade.  C'est  le  nom  que  l'on  donne  à  la 
femell*'  du  dindon.  Sa  chair  est  plu.s  délicate 
et  plus  icudre  que  celles  du  mâle.  On  lui  fait 
subir  les  mêmes  apprêts.  Les  meilleures  din- 
des qu'on  miuige  A  Paria  anivent  du  Gatimis 


et  de  l'Orléanais,  oii  il  s'en  fait  un  t-"  rrnnd 
commerce.  Après  avoir  vérifié  si  elles  sool 
jeunes  et  tendres,  le  premier  soin  est  de  s'as> 
surer  qu'elles  ne  sont  pas  amères.  Ce  serrel 
n'est  pas  des  plus  propres  ;\  indiquer,  mats, 
comme  il  est  très-bon  à  counaiire,  on  nous 
pardonnera  ce  qu'il  a  d'un  peu  sale  en  faveur 
de  ce  qu'il  a  d'utile.  Les  femmes  voudront  donc 
bien  ne  pas  s(;  fonnaliser  si  nous  disons  qu'il 
consiste  à  introduire  l'index  dans  l'anus  4e 
l'animal  ei  h  le  surer  cnsuile  avec  une  forte 
aspiration,  ce  moven  est  immanquable. 

Toutes  ces  vérifications  faites  (nous  ne  pu^ 
lerons  pas  de  celle  de  la  saignée,  commune  à 
toutes  ces  espèces  de  vohilTcs,  depuis  ît;  pi- 
geon jusqu  à  1  outarde),  il  est  nécessaire  do 
mettre  la  dinde  à  son  point.  Mais,  comme  il 
est  beaucoup  plus  difficile  de  mortifier  un  sot 
qu'un  homme  d'esprit,  c  est  1  affaire  d  un  cer- 
tain nombre  de  jours,  selon  la  température  de 
l'atmosphère.  11  ne  s'agit  plus  alors  que  de 
vider,  tlamber,  trousser  et  embrocher  la  bdle, 
convenablement  lardée,  et  enveloppée  d^ÉB 
papier  blanc.  Ce  serait  lui  faire  un  affront 
que  fie  !  i  piquer;  cette  cérémonie  ne  ronvient 
qu'aux  dmdonneaux.  Un  peu  avant  .>ua  en- 
tière caisson,  vous  la  désn^illez  de  son 
veloppe  pour  lui  faire  prendre  une  lielle  cou- 
leur, vous  la  dressez  sur  le  plus  beau  plat 
que  renferme  le  buffet,  et  vous  la  servirez  aux 
acclamations  réitérées  dos  convives. 

Ces  acclamations  seront  bien  plus  vives  et 
bien  plus  sincères  encore,  si  cette  diode  mi 
farcie  d'un  demi-cenl  de  marrons  de  Lyon  et 
d'une  douzaine  j^etiies  saucisse^  de  Nancy. 
KUcs  iront  jusuuau  transport  si  ou  y  ajoute 
une  ou  deux  livres  d'exeelleniea  tnuies  âm 
Périgord. 

Telle  est,  dans  toute  sa  pompe,  une  jeune 
dinde  à  la  broche.  C'est,  selon  nous,  le  pre- 
mier des  rCi['\^  ailés  :  si  ce  n'est  pas  le  plus 
tin,  c  est  celui  qui  convient  le  mieux  dans  les 
réunions  nombreuses. 

La  dinde  n'a  pas  encore  été  flambée  que 
d(^jfi  ,sa  dépouille,  sous  le  nom.d'abatis  (voy.  ce 
tmt],  qui  comprend  les  ailerons,  les  pattes, 
la  tète,  le  cou,  le  gésier,  le  cœur,  le  foie,  etc., 
est  devenue  le  principe  d'unç  entrée  qu'on 
divcrsitie  d'un  grand  uombre  de  manière. 
Car  on  mange  ces  abêtis  aux  navets,  à  la 
purée  de  lentilles,  en  fricassée,  au  blanc,  au 
roux,  etc.  Mais  ces  ailerons  seuls  (et  alors  il 
faut  en  réunir  au  moins  i  k  5  paires)  fournis- 
sent d'autres  entrées  plus  délicates  et  plus 
savantes.  Ainsi  on  les  apprête  tantôt  à  la 
Sainte-Manebould,  à  l'espagnole,  à  la  dEs- 
trées:  tantôt  à  l'essenee,  aux  navels,  au 
écrevisscs,  aux  huîtres,  aux  petits  pois,  au 
parmesan,  en  .fricassée  de  poulets  ;  tantôt  ou 
tee  sert  frits,  au  blanc,  au  four,  aux  petits 
oi^mons,  elc,,  et  de  toutes  fan  ns  c'est  uu  plat 
distingué,  quoique  peu  nutritif.  Les  convaîes- 
ceuib  peuvent  se  les  permettre  bouillis,  à  U 
croqnoHMi'Sel,  eu  même  anx  nouilloa,  san  1é 
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moindre  inconvdnient,  car  c'eti  pour  eax  le 
cbel-d'wuvrû  de  la  cuisiDC. 
Les  dindes  ont  tanldemérite  par  ellesnnémes, 

qu'ollos  so  prt^tcnt  complaisiimmont  ;\  touto 
espèce  de  inûUinorphose  sans  crainlc  de  com- 
promettre leur  répotation.  Ainsi,  sans  nous 
écarter  de  la  broche,  nous  dirons  ^u'on  les 
sert  de  oelte  manière  à  la  cardinale,  larries  do 
foies  gras,  elc,  elc.  et  c'esl  un  moyen  aussi 
sûr  qu'agréable  de  varier  ce  rôti. 

Le  dindon,  qtii  n'est  autre,  dans  les  bonnes 
maisons,  qu'un  jeune  dinde  bien  gras  cl  bien 
en  ehaîr,  se  sert  à  la  princesse,  à  la  proven- 
çale,  aux  anrliois,  aux  concnmlires,  à  l'es- 
i>eDce,  aux  oignons,  aux  huUres,  larci  aux 
fines  herbes,  piqué  de  jambon  à  l'dcbalotte, 
passé  à  l'estragon,  mariné,  en  filets,  salmis,  en 
pAlé  froid,  bardé  de  truffes,  etc.  Les  honneurs 
de  la  daube  sont  réservés  aux  dmdcs  douai- 
rières; ce  n'est  gutoe  qu'ainsi  que  l'on  con- 
sent à  les  admettre  sur  nos  tables. 

Les  pattes  du  dindon  se  mangent  à  la  Sainle- 
Meiiehoiild;  on  peut  aussi  les  tremper  dans 
une  pâte  à  frire.  Ips  noyer  dans  nne  Sainte- 
Menehould  bien  liée,  les  griller  et  les  servir  à 
sec,  mais  de  toutes  manières  ce  ne  sehi  jamais 
que  de  gros  cure-flents.  On  dit  encore  que 
cas  pattes  font  dormir,  mais  l'on  dort  fort  bien 
sans  cela  dans  la  compagnie  des  dindons. 

La  chair  de  dindes  et  des  dindons  jeun^ 
cl  tendres,  gras  et  potelés,  est  un  alimotit  de 
facile  et  d'agréable  digestion,  et  non  moins 
eain  que  nntntif,  telle  chose  qu'on  en  ait  pu 
dire:  m:n>,  dans  un  A{îe  avanr('\  eette  inrrne 
chair  devient  sèche,  dui  iusculc,  pour  ne  pas 
dire  dure,  et  même  quohpiefois  coriaee.  C  est 
•lors  seulement  que  les  estomacs  délicats  fe- 
ront prudemment  de  s'en  abstenir. 

INiides  PARciKs.  Le  Périgord  a  le  privi- 
lège de  fournir  les  meilleures; Toile  lui  en  dis- 
pute eependant  le  mtVit^". 

Plaiân  [Melmgris).  Oiseau  originaire  de 
rinde  et  importé  en  France  eous  le  règne  de 


François  l".  Ce  genre  appartient  à  la  famille 
des  alcctrides  et  à  l'ordre  des  gallinacés.  Sa 
chair  est  nourrissante,  délicate  et  fiicile  à  di- 
gérer. On  la  mange  ordinairement  rôtie  ou 
cuite  dans  son  jus.  Elle  est  éminemment  ré- 
paratrice et  peut  ^tre  prescrite  aux  eonvalcs- 
cents  dont  l'estomac  n'est  pas  trop  débilité. 

Dindon  a  la  bhociie.  Aprrs  avoir  choisi 
une  belle  bOte,  màle  ou  femelle,  jeune,  grasse 
et  blanche;  préparex-la,  bardez-la  et  la  mettez 
;\  la  broche.  Il  faut  avoir  bien  soin  de  l'arroser 
tout  le  temps  avec  son  jus  cl  qu'elle  soit  de 
belle  couleur. 

Cet  aliment  ainsi  pr('par('  convient  à  presque 
tous  les  estomacs  ;  cependant  les  personnes  en 
convalescence  doivent  en  user  très-modéré- 
ment. 

Pour  la  cuisson  du  dindon,  s'il  est  gro^,  il 

faut  • 

A  la  broche  et  bon  feu   1  h.  30  m. 

Avec  la  cusinière  et  feu  de 
cheminée   I  10 

Avec  la  cuisinière  et  la  co- 
quille I 

S'il  est  moven   I 

ou  45  m.,  on  40  m. 

Pour  découper  le  dindon,  on  place  la  pièce 
sur  le  dos.  les  pattes  à  gauche,  on  prend  de 
la  main  ^auclic  la  patte  qui  est  à  portée,  on 
fait  tme  mcision  en  commençant  au-dessus  du 
riou|iinn,  ]m\^-  on  contourne  la  cuisse,  en  in- 
cisant profondément;  arrivé  à  l'aile,  ou  re- 
prend au-de^ns  du  moignon  et  Ton  s'arrête 
A  sa  hauteur,  on  en  fait  autant  de  l'autre  côté; 
on  retourne  alors  la  pièce,  le  dos  en  dessus, 
on  appuie  fortement  le  couteau  sur  la  ligne 
du  do>  a  i  nlM  un  des  moignons  (no  2)  puis, 
avec  la  fourchette  tenne  de  la  main  gauche, 
on  relève  le  croupion  de  manière  à  briser  la 
ligne  du  dos  près  du  couteau,  ce  qui  se  désar- 
lirule  facilement,  on  réunit  alors  les  traits  qui 
ont  contourné  les  cuisses  et  la  pièce  se  trouve 
divisée  en  deux  parties. 


Ls  partie  des  cuisses  s'appelle  bmuiet  €é9i- 1  amantde  la  partie  dudosadhérenleau  croupion, 
i/uc  et  se  ddpèce  ainsi  :  on  enlève  un  morceau  Les  ailes  se  dépècent  on  enlevant  d'abord 
en  forme  de  V  (n»  3)  puis  on  tranche  l'arti-  un  premier  filet  de  manière  eue  le  couteau 
ctlalioD  (a«  4)  :  Ut  «nne  étant  détachée,  oo  ht  vienne  tomber  droit  sur  rarticulation,  puis  les 
di¥iM  Mloa  les  traits  indiqaés,  on  on  Mt  filets  se  dhnsenl  traosversdement  d'abord,  et 
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les  autres  longitudinalemcni  comme  il  csi  in- 
diqué en  la  figure  ci-contrc. 

lllndon  AUX  truffes.  Après  avoir  pr6- 
préparé  votre  dindon  ou  voire  dinde  comme 
pour  le  mettre  à  Ui  broehe,  fûtes  une  farce 
avec  dos  blanc?  do  volaille,  des  foies  gras, 
du  petit  lard  cl  quelques  trufTes;  metiez-la 
dans  une  casserole  avec  les  truffes  entières; 
ajoutez  sel,  poivre  et  laurier;  laissez  bouillir 
doucement,  sur  un  feu  doux,  pendant  une 
demi-heure;  laisse/,  refroidir  et  remplissez 
TOtre  dinde  avec  cette  farce  et  deux  ou  trois 
douzaines  de  truffes  choisies:  recousez  l'ou- 
verlure  ot  attendez  deux  ou  trois  jours,  si  le 
temps  le  permet,  avant  de  fiiire  cuire  cett^ 
pièce.  Au  nout  de  ce  temps,  bardo/.  la,  faites- 
la  rôtir  enveloppée  d'un  papier  beurré,  que 
vous  retirez  quand  elle  est  presque  cuite, 
pour  lui  Insser  prendre  de  la  couleur,  et 
servez-la  avec  une  sauce  faite  avec  le  jus  que 
la  bête  aura  rendu  et  des  truffes  hachées  ou 
coupées  par  trandies. 

Ainsi  préparée,  cette  pîèce  pottt  86  mettre  si 
l'on  veut  en  daube. 

Ce  mets  ne  convient  qu'aux  personnes  en 
santé,  les  truffes  lui  communiquant  les  pro- 
priétés excitantes  qu'elles  possèdent. 

Dindon  en  daube.  Apres  l'avoir  épluché, 
vidé,  flambé,  lardez-le  de  gros  lard  avec  addi- 
tion de  persil,  ciboules,  pointe  d'ail,  qualre- 
épices,  sel  et  poivre.  Molioz-le  dans  une  dau- 
bière  avec  du  bouillon,  im  demi-verre  d'eau- 
de-vie,  des  tranches  de  lard,  la  moitié  d'un 
pied  de  veau,  des  oignons,  des  carottes,  un 
bouquet  garni,  de  l'ail,  du  tbym,  du  laurier, 
des  clous  de  girofle  ;  laisfîo/.  cuire  pondant 
quatre  heures,  si  c'est  uue  jeune  bote,  six 
heures  si  elle  est  vieille.  Retirez-la  du  feu, 
laissez-la  presque  se  refroidir  dans  son  mouil- 
îemcnt,  egouttez-la,  moliez-la  sur  un  plat. 

i)assez  la  sauce  au  tamis  de  soie,  darillez-la  et  lu 
aissez  refroidir.  Déballes  votre  dindon  et  gar- 
nissez-le de  cette  gelée;  le  tout  doit  être  servi 
froid  pour  entrée.  On  peut  manger  ce  plat, 
dwnd  ;  wtàs  alors  on  le  sert  entouré  de  tous 
les  ingrédients  avec  îi  quels  il  a  cuit  et  avec 
son  fond  réduit.  Ce£iels,  quoique  sain  et  suc- 
culoni,  est  assez  iWatgcstc  pour  certains  esto- 
macs délicats.  , 

Uindon  a  la  I^okxce.  Après  avoir  pré- 
paré un  dindon,  fï(ftes-le revenir  dans  du  beurre; 
piquez  l'estomac  à,iec  du  tin  lard  et  faites  cuire 
h  [la  braise  avec  <t6  vin  de  Malaga  ;  faites  un 
rdgoùt  à  la  tinanc%ej  dressez-le  sur  un  plat 
de  forme  ovale  et  gr^cz  H  Mhtie  de  l'anhnal 

3ue  vous  avez  piquée  avec  mi  jus  de  frican- 
eau  bien  réduit.  Mômes  propriétés  que  le  pré- 
cédent, liôt. 

11  y  a  une  foule  d'autres  préparations  ^)pli 
quées  à  cegallinacé;  ainsi  on  le  mange  encore 
en  galantine ,  farci  ;  à  la  macédoine ,  à  la  fla- 
mande, an  beurre  d'éerevisses,  en  bayonnaise, 
en  quenelles,  en  croustades ,  en  blanquettes , 
en  capilotade;  on  mange  ses  cuisses  à  la  sauce 


Uoberi;  ses  ailerons  à  la  maître  d'hôtel,  à  la 
chipolata,  au  soleil,  à  la  maréchale;  on  fait  avec 
les  ahalis  un  ragoût  aux  navets,  etc  Entrées. 

Toutes  ces  différentes  préparations  partici  - 
pent  èla  fois,  au  point  de  vue  de  l'hypene,  de 
la  nalure  de  l'animal  etde  celle  des  ingrédiaots 
qui  l'accompagnent. 

DladoMean.  Jeune  dindon  encore  plus 
délicat  et  plus  tendre  que  le  dindon  ;  on  lui 
applique  les  mêmes  préparations  caliiuûres 

qu  au  dindon  et  u  la  dinde. 

Diner.  Le  dîner  est  l'action  la  plus  intpor* 
tante  do  rliaquc  jour,  collo  dont  on  s'acquitte 
avec  le  plus  d'empressement,  de  plaisir,  ii  n'y 
a  ^ëre  que  les  pauvres  d'esprit  et  les  malades 
qui  n'attachent  point  au  diner  tout  l'inlâM 
qu'il  mérite.  La  meilleure  preuve  de  ceci  ré- 
sulte de  l'impatience  que  témoignent  les  con- 
vives si  le  atner  est  reculé  seulement  d'une 
heure  ;  les  mines  s'allongent,  la  conversation 
la  plus  animée  languit  tout  à  coup,  les  visages 
se  rembrunissent  et  tous  les  yeux  se  tournent 
instinctivement  vers  la  salle  à  inangor;  maîft'le 
maître  d'hôtel  parait  et  annonce  aue  l'on  a  servi; 
cette  parole  magique  rend  I  diacun  sa  sérd* 
nité,  sa  galté  et  son  esprit  ;  après  quelques  cé- 
rémonies, abrégées  par  l'excellent  usage  em- 
ployé de  placer  les  caries  sur  chaque  servieiie, 
le  silence  s'éialdit  et  atteste  la  puissance  et 
l'universidilé  des  sensations.  Un  potage  brtlant. 
selon  les  règles,  ne  diminue  point  l'attention 
générale,  on  croirait  les  palais  pavés  en  mosal^ 
(jue.  Cependant  l'ampliytrion  s'occupe  du  soin 
de  garnir  les  assiettes  :  il  divise  avec  art  la  ca> 
lotte  tremblante  d'un  oœuf  gras,  entouré  d'un 
cordon  végétal,  interrompu  par  d'appétissantes 
colonnes  de  lard.  Une  sauce  aux  tomates  ou  à 
la  moutarde  sert  de  sUmulant  à  ce  premier 
plat,  seul  mets  dont  personne  ne  se  lasse  et 
que  l'on  revoit  toujours  avec  plaisir.  Les 
hors-d'œuvre  stimulants  disparaissent,  les  en- 
trées fumantes  qui  se  servent  après  le  bmi^li 
donnent  le  temps  de  découper  les  relevés  qui 
ont  remplacé  les  pota^^es.  Cette  dissection  con- 
fiée à  un  ofRcier  spécial  permet  aux  convives 
do  couper  court  aux  cérémonies  inutiles;  les 
assiettes  chargées  circulent  à  la  ronde,  et  cha- 
cun se  sert  soi-même,  selon  son  goùL  Hais 
le  rôti  paraît  et  son  fumet  délicieux  aignillonne 
tous  les  appétits  et  les  prépare  à  de  nouvelles 
jouissances.  Les  vins  d'entremets  exhalent  leur 
précieux  bouquet.  Les  conversations  s'ani- 
ment; le  vin  de  Bordeaux,  celui  de  Bourgogne, 
et  surtout  le  pétillant  AI  font  circuler  les 
joyeux  propos,  les  bons  mots  et  les  traits  dé- 
licats; chacun  a  de  l'esprit  ou  veut  en  mOD» 
trer.  Dans  les  festins  d  t'tiquette,  et  même  dans 
les  dîners  somptueux,  rcnlreniels,  au  lieu  de 
faire  partie  du  second  service-,  forme  un  seiw 
vice  à  part;  un  énorme  pâté  que  Strasbottrg 
ou  Périgueux  a  vu  nailre  occupe  alors  gra» 
vement  le  centre  de  la  table.  Des  entreneia 
où  le  génie  du  cubinier  a  épuisé  tomes  ses  res- 
sources pour  rétovar  la  savour  des  végétaux 
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'  lui  sarvMifr  de  proebtiiis  aeolyt^,  et  las  extré- 

milds  de  la  table  réscrvdos  au  petit  four,  aux 
crèmes,  aux  friandises,  allironl  lavivo  aUcntion 
des  cofants  cl  des  femmes.  Qu'offrir  à  l  appt-til 
après  trois  services  variés  f  Le  dessert  est  au 
dîner  ce  que  le  bouquet  est  au  fou  d'arlifico  : 
c'est  la  partie  la  plus  brillante  du  dlaer,  celle 
qui  demande  la  reanion  d'une  foale  de  talents 
agréables.  Un  bon  officier  doit  (Hrc  confiseur, 
décorateur,  peintre,  sculpteur  et  fleuriste;  mais 
comme  le  dessert  parle  plus  au;c  yeux  qu'aux 
.Mires sens,  le  véniable et fidèln  gourmand  se 
:  contente  d'admirer;  un  morceau  de  fromage  al- 
térant ou  apérilit  est  de  plus  haut  prix  pour  lui 
que  tontes  ces  brillantes  décorations.  Les  gla- 
ces font  partie  du  dessert,  mais  c'est  encore 
un  art  à  part.  Une  savante  et  parfaite  distilla- 
lion  du  café  suppose  encore  un  mérite  cmi- 
j  nent.  Un  maître  de  maison  attentif  ne  confie  à 

Îiersonnc  la  direction  do  celle  merveilleuse  in- 
u&ioo,  aui  réclame  pour  être  parfaite  une  élude 
)ardeahère.  Les  liqueurs  viennent  couronner 
'œuvre;  l'excellente  eau-dc-vie,  le  vieux  rhum, 
e kirsch  de  la  Forôt-Noire,  le  curaçao,  les  li- 
oueurs  de  la  Chartreuse,  de  la  Côte-Saint- André, 
I  laaisetlé  dé  Hollande  viennent  clore  dignement 
cette  œuvre  capitale  qui  s'af'pello  un  bon  di- 
ncr.  —  Yoy.  Convive  et  clioquc  mol  spécial  mur 
kl  différentes  partie»  on  tesaecemoirei  d»  «ner. 

Blodon  (modon).  Poisson  osseux  de  la  fa- 
mille des  gnnnodonles  et  de  l'ordre  dos  plec- 
lûgûalhes.  Les  diodons,  vulgairement  nommés 
I  eiMs  é|kineux  ou  hérissons  de  nier,  ont  les 
mâchoires  garnies  d'ivoire  au  lieu  de  dents  ;  ils 
OQi  la  laouli<3  de  se  gonfler  ut  on  les  voit  flotter 
à  U  l^brftee  êù  l'eau  sous  formes  de  boules  hé- 
risi^ès  d'épines;  leur  cliair  muqueuse  est  peu 
esHaiée.  Les  diodons  habitent  les  mers  des  pays 
diauds. 

Dipltté.  On  nomme  ainsi  la  portion  de  tissu 
'■elluleux  comprise  entre  les  deux  tables  des 
0$  plate  ou  entre  les  enveloppes  ligneuses  de 
esrtnns  fnnts. 

DiKHolvant,  antk  [Dissolvens).  On  donne 
ce  Qoni  à  tout  ce  qui  a  la  propriété  de  trans- 
former, c'est-à-dire  de  faire  passer  un  corps 
de  l'état  solide  à  l'état  liquide;  ainsi  la  gomme, 
le  sacre,  le  sel  sont  dissous  par  l'eau:  d'autres 
corps,  comme  les  métaux,  sont  dissous  par  l  al- 
cool,  etc. 

On  nomme  encore  dissolvants,  dissolvcnlia 
remédia,  les  substances  médicamenteuses  qui 
ont  la  propriété  de  dissoudre  les  engorgements, 
les  concrétions  anormales,  etc. 

DlKllIlation  '  Distillât io).  La  distillation 
^tooe  opération  par  laquelle,  au  moyen  d'un 
*nMffeil  nommé  àtambWt  on  transforme  un 
''orps  en  vapeurs,  lesquelles  vapeurs  en  se 
condensant  redeviennent  liquides  et  sont  re- 
Çae«  dans  un  récipient ,  totalement  séparées 
l'es  matières  fixes  que  contenait  le  corps  que 
Una  disiillé,  La  distillation  peut  se  faire,  non- 
*^einentavec  des  alambics,  mais  encore  avec 
^aWMB  oa  dM  eomucs;  elle  a  lieii  aoil  an 


bain-marie,  soit  au  bain  de  ablo,  soil  à  fisu  nu. 

—  Voy.  Alambic. 

Diurétique.  On  désigne  sous  ce  nom  tou- 
tes les  substances  solides  ou  liquides  c^ui  pro- 
voquent la  sécrétion  urinaire  ou  excitent  la 
vitalité  des  reins;  tels  sont  les  racines  d'asper- 
ges, de  chiendent,  de  fraisier;  les  feuilles  de 
pariétaire,  de  digitale,  le  nitre,  la  bière,  ele. 

DIzy  (Vin  de J,  Champagne,  blanc,  première 
classe,  13  à  14  degrés,  et  rouge  troisième, 
classe.  11  à  12  degrés. 

Dolie  (Dolkhae).  Plante  de  la  famille  des 
légumineuses  et  de  la  diadelphic  décantrie.  Ce 
genre  renferme  beaucoup  d'espèces  dont  ia 
plupart  sont  originaires  des  Indes  orientales 
et  de  l'Amérique. 

Le  Lablad,  dolichos  tablad,  fournit  des  fruits 
analogues  4  nos  haricots;  les  Egyptiens  en  font 
un  grand  usage. 

Le  Dolichos  dinemis  donne  des  fruits  que  l'on 
man^c  en  Chine,  et  dont  les  matelots  tout  des 
provisions  pour  leurs  voyages. 

Le  pois  sabre,  dolichos  ensifonnis,  qui  se 
mange  a  ia  Jamaïque,  a  des  gousses  en  forme  • 
de  sabre,  qui  ont  deux  nicds  de  longueur. 

Le  pois  patate^  éolichos  Uiberosus,  dont  on 
mange  à  la  Martinique  les  racines  tubéreuses, 
qui  sont  de  la  grosseur  de  deux  poings  cl  qui 
ressemblent  à  nos  raves  pour  la  oèndsténce  et 
la  saveur:  on  mange  aussi  les  semences. 

Le  Doliclios  bulbosus ,  dont  on  mange  les  ra- 
cines aux  Indes  orientales;  c'est  un  aliment, 
délicat  quand  il  est  cait  :  ces  racines  resseffl" 
blent  i\  des  navets. 

Le  JJoliclws  ligmsus.donton  mange  les  gous- 
ses encore  vertes  aux  Indes-Onentaies. 

Le  Dolichos  soja,  avec  les  semences  duquel 
les  Japonais  font  une  forl  bonne  purée. 

Le  Dolichos  catnnu,  dont  on  fait  le  plus  fré- 
quent usage  aux  Indes  orientales. 

Dolichos  unguinihtas,  haricot  d'un  blanc  jau- 
nâtre à  peau  rude  et  k  œil  noir,  d'excellente 
qualité. 

Don  «"édr»  Xlieati  (Via  de),  dessert; 

18  à  19  degrés. 

DoBielle  [Ophidium  barbatum).  Poisson 
osseux  du  genre  ophidium.  Ce  poisson,  qui  se 
pt^obe  dans  la  Méditerranée,  est  agréable,  dé- 
licat et  de  facile  digestion. 

H  y  a  encore  un  autre  poisson  de  ce  nom,  le 
donzellc  vnssnli,  qui  est  fort  commun  et  qu'on 
trouve  parmi  les  rochers  qui  bordent  la  mer 
de  Nice;  sa  chair  est  moins  bonne  que  cellè- 
du  précédent  cl  ne  se  digère  pas  aossi  bien. 

Oorade.  —  Nom  vulgaire  du  genre  cor>'- 

{>hènc.  11  oe  faut  pas  conlondre  la  dorade  avec  ' 
a  daurade.  La  dorade  appartient  à  la  fHnilltf 
des  scornhéroîdes;  elle  est  très-abondante  en 
haute  mer  et  est  remarquable  par  la  variété  et 
la  beauté  de  ses  couleurs ,  tandis  que  la  daor 
rade  est  de  la  fnnille  des  sparoldea.  —  Voy. 
Daurade). 

Dorade  de  la  Lhm.  C  csi  le  uom  vulgaire 
d'une  espèce  dugeore  cyprin  (<viriMl»«Mei|fNi» 
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L.).  Ce  pntit  poisson  d'un  ronge  doré  fait  l'or> 

nemenl  de  no^  bnssins. 

Dora»  [Doras].  Genre  de  poissons  osisoux 
de  l'ordre  djs  malacopKîrvgiens  abdominaux  ol 
de  la  fiuniUe  des  silaroTdès.  Il  renferme  tr^s- 
peu  d'esnèco,  ot  il  ost  originaire  dos  eanx  dou- 
ces de  l'Amérique  méridionale.  La  chair  de  ces 
poissons  est  peu  estimée. 

liorée.  Nom  vulgaire  du  ^enrc  zens,  Cuv. 
Poisson  de  SainL-Picrro ,  poisson  do  Sainl- 
Chrislophc,  poisson  de  Saml-Maï  Un,  poule  de 
mer,  lée  forgeron  (zeus  faber,  L,),  genre  des 
scomboroïdes.  Ce  j)oissun  alleint  la  taille  de 
60  à  80  cenlimèlres  ;  son  corps  est  comprimé, 
ovalaire,  terminé  par  une  courte  queue  ;  sa 
forme  a  quelque  chose  de  grotesque  et  ses 
reflets  métalliques  sur  un  fond  gris  d'argent 
traversé  de  bandes  jaunâtres  le  rendent  remar- 
quable. Sa  tache  noire  a  insftiré  diverses  cro- 
yances aux  pécheurs;  srion  les  uns.  r'csl  l'im- 
pression des  doigts  de  sauil  Pierre  quand  il  le 
lira  de  l'eau,  pour  prendre,  par  Tordre  du  Sau- 
veur, la  pifVf^  monnaie  qui  devait  satisfaire 
lefisc;  selon  d  autres,  eesempreinics  sont  celles 
des  doigts  de  saint  Christophe  qui  priico  pois- 
son pour  amuser  ren&nl  Jésus  quand  il  le  por- 
tait sur  ses  i^paules  pour  traverser  la  mer.  On 
l'appelle  de  Saint-Martin  à  cause  de  l'époque 
où  on  le  pèche. 


Sa  chair  est  déKeîense  et  s'accomnjode  au 
court-bouillon.  Relevé. 

Uormanl.  On  donne  cp  nf)m  à  rcrlaius 
plateaux  qu'on  dresse  au  milieu  des  tables  vw 
surloul  do  service,  et  qu'on  v  laisse  depuis  le 
commencement  jusqu'à  la  fin  du  repas. 

Doraeh  U^adiifi  cnUarias],  Poisson  de  l'or- 
dre des  malacoj)ttM  ygi.  us  subbrachiens  et  de 
la  lamille  des  aa<l(s.  Sa  chair  est  analogue  h 
^jle  au  merlan  et  du  cabillaud;  elle  a  les 
mtoes  propriétés  que  celle  de  ces  deux  espèces. 

Dorure  db  PATrssBBiB.  Elle  se  fait  de 
deux  manières  :  ou  bien  on  bal  des  o  ufs  entiers 
oraime  pour  faire  une  omelette  :  ou  bien  ou 
iWf  pour  les  jottl  de  maigre,  une  infusion  de 


safran  ou  de  fHurs  de  souci  dans  laquelle  sa 
délaye  un  peu  de  sagou  jaune. 

Quant  à  la  dorure  que  l'on  fait  avec  les  oaah,  \ 
on  peut  à  volonté  la  rendre  plus  pâle  ou  plus 
colorée  suit  en  mettant  plus  de  blancs  que  de 
jaunes,  soit  en  retranchant  loutàfirît  les  biana 
et  en  ne  prenant  que  des  jaunes  que  l'on  d^* 
laie  avec  un  peu  d'eau. 

On  se  sert,  pour  appliquer  la  dorure,  d'n 
It'^ger  pinceau  ou  d'uneplnme. 

Ilouble  DR  TnovEs.  Variété  depôcheap* 
jjelé(î  encore  tnadelcine  rouge. 

OonU*4fo«p.  Belle  et  bonne  poire  d*hiw  j 
que  l'on  mange  en  compotes,  au  beurre,  ca 
marmelade,  pour  garnitures  de  gâteaux  four- 
rés,defleurs,  de  charlottes  et  autres  pfttisscrics.  [ 
DoneeAlre  (SuMaic»).  Nom  que  l'on 
donne  h  des  substances  dont  le  goût  est  lade,  ' 
insipide  et  peu  agréable.  ! 

DMcelte  [Campanula  êpeculwn  fflaffèVI 
Tes  feuilles  de  «  elle  j.Ianie  se  nuu^|enl  ei  S»- ' 
lade.  Elles  doivent  être 
bien  broyées,  sous  peine 
d'èlrc  indigestes.  C'est  le 
nom  vulgaire  de  la  mAche. 
Enlremets. 

■louches  On  a  cons- 
truit des  appareils  fort  in 
génieux  pour  l'usage  des 
afTusions  d'eau  froide  ,  si 
utiles  dans  les  cas  pres- 
crits par  le  médecin.  Lo 
petit  appareil  que  nous  in- 
diquons est  construit  par 
.M.  Victor  Chev.vlier;  il 
est  rond ,  à  pression  cl  à 
jet  continu;  son  emploi 
est  aussi  facile  que  peu 
dispendieux 

Donin  ou  Uoume  {C  u.  ifcra^ .  Arbre  de  U 
famille  des  palmiers  et  de  la  dioecie  hexandrie. 
Ce  bel  arlire,  qui  est  tr^s-eommun  en  Egypte, 
donne  des  fruits  dont  la  pulpe  est  bonne  a 
manger  et  dont  la  saveur  est  analogue  à  celle 
du  pain- (I  rpiro.  On  en  bit  des  sorbets  et  une 
boisson  par  infusion  Ses  propriétés  sont  i  pev 
près  celles  du  pain-d'épice. 

nouvIHe.  Poire  d'automne  de  forme  aies, 
gfie,  d'une  couleur  jaunfltre,  dont  un  cAt»^  est 
rouge.  \  oir,  pour  ses  propriétés  générales,  l  ar- 
tielo  pt^re». 

iloiix.  ce  [Dulcis).  Ce  mol  s'applique  à  lonll 
substance  de  saveur  sucrée  et  agréable  an  goili. 

Doyenné.  Belle  el  excellente  poire  sucrée 
et  fondante,  que  l'on  mange  à  la  main,  naii 
dont  on  ne  fait  aucune  préparation  culinaire. 

Dra§;ées.  Bonbons  composés  d'uneaunnie 
ou  de  petits  fruits  recouverts  de  sucre  dn«i. 
Les  dragrr>  sont  indigestes  et  quelquefois 
même  vénéneuses,  lorsqu'elles  sont  <  oJor(V.s 
par  des  sek  métalliques  ou  par  le  suc  de  plan- 
tes narcoii({ues,  tel  que  celui  de  racorawi 
napellus.  Les  amandes  am^rcs  qui  enlnr-t 
daus  la  composition  dos  dragées  demieot 
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dire  constamment  rnjeiées,  narcê  que,  mangées 
en  assez  grande  quunlilé,  elles  peuvent  provo- 

aucr,  suriout  chez,  les  enfante,  -des  symptômes 
'inloxicaliou  ou  d'empoisoniK-îiioiUen  raison  do 
l'acide  bydro-cyanique qu'elles  contiennent.  En 
étst  de  santé,  ondoitdonet  on  s'en  abstenir, 
ou,  au  moins,  n'en  manger  qu'avec  beaucoup 
de  modération  et  rejeter  toutes  celles  qui  sont 
colorées.  Les  convalescents  n'en  doivent  pas 
faire  usage. 

L'on  n'a  pu  r(^iissir  à  faire  à  Paris  des  dra- 
gées partaiiemeut  blanches  sans  y  euiployer 
ramidon,  tandis  qu'on  n'en  ftàt  jamais* entrer 
dans  colles  di'  Verdun  ipii  sont  rependanl  si 
belles.  Celles  de  Muulpellier  ont  aussi  de  la  ré- 
palation. 

Draine.  Oiseau  du  genre  des  grives,  mais 
dont  la  chair  est  moins  recherchée  que  celle 
lies  autres  grives. 

Drèche.  C'est  le  nom  que  l'on  donne  à 
l'orge  chez  lequel  on  a  interrompu  la  germina- 
tion au  moyen  de  la  chaleur.  La  drèclie  sert  à  la 
fid>ricatiOB  de  la  bière;  oo  l'emploie  en  méde* 
cine  comme  antiscorbtttique,  anliscrofu- 
ieuse,  etc. 

'    DrmpMé  {Drupaceus).  On  donne  ce  nom 

k  certains  fruits  qui  ressemblent  à  des  drapes. 

Drapo  {Drupa).  On  nomme  ainsi  certains 
fruits  simples ,  ciiaruus ,  ne  renfermant  qu'un 
seul  noyau  ;  ces  fruits  sont  presque  toujours 
Sucenlenls. 

Les  drupes  prennent  différents  noms,  soit 
eo  r^son  de  leur  conleitture,  soit  au  point  de 
\un  de  leur  configuration;  ainsi  il  y  a  des 
drapeêpuipeyuc,  eonmie  les  prunes;  ûcs drapes 
filandreux^  comme  les  cocos,  etc.  Le  drupe 
est  arrondi,  dans  le  pédier;  iiUpitHie,  dans 
l'olivier,  etc. 
'  Lenovau  des  drupes  reçoit  aussi  des  appel- 
lations diverses  :  il  est  globuleux^  dans  la  i  ( - 
risc  :  comprimé,  dans  l'abricot;  bUtalve,  dans 
la  prune;  etc. 

Le  drupe  prend  encore  le  nom  û^iOHcule, 
lorsqu'il  est  très-petit,  que  sa  substance  exté- 
rieure n'est  pas  succulente  et  qu'elle  forme  un 
sac  membraneux  autour  du  noyau. 

Drupéolt'  Drapcoïa  .  On  donne  ce  nom 
au  drnpo  dont  le  volume  ne  dépasse  pas  la 
gro&scor  d'un  pois  ;  quelques  espèces  de  ceri- 
siers sauvages  sont  dans  ce  cas. 

Ôrupéolé  {Drupeolatus^.  Certains  fruits 
Manl  l'apparence  d'un  petit  drupe  ou  d'une 
dnqiéole  ;  on  leur  a  donne  le  nom  oe  érwfitiés  ; 
toiles  sont  les  graines  de  grenadier,  du  magno- 
(in.  etc.;  tes  camaresdêlaclœa,  \escyp8èlesdu 
cliùadion,  les  siUcules  du  crambe  marittma,  etc. 

■Ivnipllaji;  AUX  poniM.  Après  avoir  fait 
une  pûte  rlKiude  et  l'avoir  ronléo  Irès-mînco, 
placez-la  sur  nu  plat  et  niellez  par-dessus  une 
certaine  quanUtë  de  pommes  pelées.  Mouillez 
lesbordsdola  p/lto.  lermez-la,  envelojtper.-la 
dans  un  liage,  puis  la  laites  bouillir  pendant 
uov  bnre.  Servez  oe  mets  tout  entier  aprds 
awiii'  fuwé  dMsns  du  beurre  dund  et  l%voir 


couvert  de  sucre  râpé.  On  peut  faire  les  dum- 
pUngs  avec  des  prunes  ou  tous  autres  fruits. 
Cet  aliment,  loueurs  un  peu  lourd,  a  différen- 
tes propriétés  suivant  la  nature  dés  fruits  qui 
raccompagpcnl  ;  ils  ne  convient  pas  aux  esto- 
macs trMiéiieats  ni  aux  personnes  en  conva« 
Icscence.  Knlremcls  anglais. 

Diimplinjc  fermk.  Vousfailes  des  boules, 
de  la  grosseur  d'un  (nuf  de  dinde,  avec  une 
pite  composée  de  farine,  d'eau  et  de  sel  ;  vous 
mettez  dans  ces  boules  du  raisin  de  Corinlhe 
et  vous  les  roulez  dans  lu  farine  ;  puis  vous  les 
enveloppez  d'un  linge,  vous  les  faites  cuire 
une  demi-heure  dans  l'eau  houilhmte  et  vous 
les  servez  avec  une  sauce  au  vin  de  Xérès  bien 
sucrée.  Ce  mets  est  encore  pltis  indigeste  que 
le  précédent.  Entremets  anglais. 

Dunlop  (Ayshire)  Ecosse.  Les  nombreux 
lecleui-8  de  vVàlicr  Scott  connaissent  ce  fro- 
mage de  nom,  mais  très-peu,  je  crois,  ont  été  A 
môme  d'en  apprécier  la  qualité,  qui  est  en 
grande  estime  en  Ecosse,  puisque,  dans  la  pro- 
vince d'Edimbourg,  Jeannie  ne  croit  pouvoir 
mieux  prouver  sa  reconnaissance  au  duc  d'Ar- 

f;ylc,  auquel  elle  doit  la  vie  de  sa  sœur,  qu'en 
ùi  promettant  de  loi  envoyer  un  froonge  dt 
Dunlop  qu'elle  aura  mis  tous  set  loitts  à  «<m- 
fcctionner. 

La  fabrication,  les  qualités  et  la  forme  de 
ce  fromage  sont  à  peu  près  les  mêmes  que 
celles  rlu  Gloucester,  du  Chester  ;  cependant  la 
pàle  en  est  peut-être  moins  bien  égouttéc,  eton 
ne  lui  ajoute  aucune  maUère  colorante,  mmtft» 
HuriaoB.  C'est  le  nom  que  porte  le  fruil 
du  durion. 

IHirloii  (Durto|.  Genre  de  la  pohradelpbie 

polyandrie  et  de  la  fomille  des  sterculiacées 
boniliacées  de  Runiphius.  ('e  genre  renferme 
le  dnrio  :.ibethinus,  arbre  des  Indes  orientales, 
dont  les  fruits  épineux,  sont  du  volume  de  la 
i(He  d'un  homme  ;  leur  pulpe  a  la  saveur  de  la 
meilleure  crème  et  une  odeur  d'oignon  pourri  ; 
leurs  noyaux,  de  la  grosseur  d'une  feve,  se 
mangent  rôtis  et  ont  le  goùl  de  la  châtaigne. 

Unlroa.  Plante  d'Amérique  du  genre  da* 
tura.  Ses  graines  macérées  dans  le  vm  consti- 
tuent  une liqueurspiritueuse,  usitée  surtout  en 
Portugal . 

Eaa  {eUjmOj  u^op).  L'eau  a  reçu  d'abord  le 
nomd'oiQrde  d'hydrogène;  mais  depuis  la  dé- 
couverte, par  M.Thénard,  d'un  deuloxyde  (eau 
I  oxygénée),  on  la  nomme  j)rotoxyde  d'hydro- 
gène, c'cst-l-dire  une  combinaison  d'oxwèMel 
d'hydrog(^ne  dans  la  proportion,  en  poids,  de  : 
o.\ygène. ..  .  100,00  partie»; 
hydrogène...    12,50  » 
En  volume,  l'oxygène  et  l'hydrogèoe  sont  dans 
le  rapport  de  1  et  2. 

L'eau  était  considérée,  par  les  anciens,  comme 
un  des  quatre  éléments  qu'ils  admettaient.  Celle 
opinion  a  subsisté  jusque  vers  la  fin  du  xviii» 
siècle.  L'immortel  Newton  avait  bien  soupçonné 
Texisteoee  d'un,  corps  combustible  dims..» 
liquide,  en  raisoh  do  grand'pouvoir  réfringent 
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dônt'il  est  don(*;  mais  ro  furent  Monge  et  Ca- 
vendish,  en  1781 ,  qui,  les  premiers,  consta- 
tèrent, par  des  expériences,  que  l'eau  est  le 
rétallBt  de  la  combinaison  de  tleux  ^az,  l'oxy- 

g'  ic  et  I  hydrogène.  En  1785,  Lavoisior  et  Mc'u- 
r  répCtèrcni  les  expériences  cl  démontrèrent 
que  le  void*  de  Vm,  prodaUe  par  In  emhi- 
W&kêê  ae  deux  fjn:,  eut  rxnrtrmnit  ('fjnl  à  relui 
dit  detut  gaz  riums:,  et  que  ces  mêmes  gai, 
pourpMmrt  edfe  emt,  te  embhieiii  tovjMin 
dom  des  proportions  fixes.  Depuis  ccIIp  dt'cou- 
'terle,  l'eau  a  élû  inct'ssummenl  l'objet  d  incé- 
nieuses  expérimentations  de  la  part  de  tous  les 
savants,  tantfrançtisqu'étrangers.  Nous  sommes 
rodcvable  des  proportions  données  plus  haut  au 
célèbre  professeur  Dumas. 

L'eau  se  présente,  dans  la  natore,  sons  les 
trois  élals  so/iffc  liquide,  rjazeax. 

L'eau,  il  ietat  solÙCf  prend  les  noms  de  j^iace, 
neige,  givre,  gelée  bwncht,  etc.  La  {rlace  est 
une  viT-riiable  cristallisation  ;  elle  esi  spécifique- 
ment plus  l^'gCre  qne  l'eau,  cl  offre,  sous  le 
ii)ômc  poids,  un  \  oiuiiic  plus  considérable.  Celte 
propriété  d'expansion,  qn'a  l'eau  tflaeée,  est  la 
cause  (le  la  rupture  des  v:ise!^  (pii  la  renferment 
au  monicutdc  .sa  transiormaliou  ;  et  l'cxurcssion 
vulgaire  :  U  gèle  à  oUrre  fendre^  est  one  à  ce 
mt'^rnn  phénumèiie  d'expansion  de  l'eau  conle- 
Duc  dans  Icâ  pores  de  ceriainr^s  pierres  et  qui 
les  Mt  éclater  fors  de  son  passage  à  féiat  de 
glace.  C'est  encore  à  cotte  même  force  d'expan- 
sion qu'il  faut  nllribuer  la  mort  de  certains 
végétaux  dans  les  hivers  très-froids,  mort  qui 
est  le  résultai  de  la  congélation  de  la  sève  et 
des  effets  désorfpoisatenra  qui  en  sont  la  con- 
séquence. 

La  glaee,  pour  revenir  à  l'état  liquide,  absorbe 

une  quantilé  assez  considéralile  de  calorique, 
puisque  un  kilogramme  de  glace  à  0^  exige,  pour 
passer  à  f  état  liquide,  un  Kilogramme  d'eau  à 
-f  ■'o",  d'après  Lavoisior.  et  à  -}-  79«,06,  d'après 
de  plus  récentes  expériences  ;  ou,  ce  qui  revient 

ÎU  (QOme,  un  kilogramme  de  glace  ii  0«  et  un 
îlo^nunme  d'eau  à  -f-  70«,Ob  donneni  (iciix 
Vlogrammes  d'eau  à  :  or  -|-  79», 06  de  e^alo- 
riquc  ont  été  employés  pour  fondre  la  glace, 
sans  que,  pour  cela,  sa  température  ail  changé  ; 
donc  le  chiffre  fin  calorique  latent  tle  la  grince 
est  do  -j-  790,06.  C'est  celle  portion  de  caio- 
I  iquc,  qui  peut  passer  dans  an  corps  sans  eban- 
ger  sa  icmpéralure,  que  l'on  nOOIHic  cnlnriqiie 
ïatent  ou  calorique  combina'.  Le  calorique  latent 
p'csl  pas  percevable  pur  le  lliermomèlre. 

L*eau  BolidiGée  n'a  pas  seulement  un  rôle 
momentané  pendant  l'iiivcr,  où  on  la  voit  se 
Ifansformer  en  glace  à  la  surface  des  eaux, 
tomlMn*.  èii  neige  des  hauteurs  életéés  de  fat- 
mOjSphèrc,  couvrir,  sons  le  nom  de  givre,  la 
terre,  les  v<^éiaux,  les  éUiticcs,  etc.  ;  dans  les 
irions  polaires,  où  elfe  në  change  jamais 
' d'état,  elle  fait,  avec  les  granits  et  autres  ro- 
ches, partie  ImmuaMe  de  la  croûte  terrestre; 
elle  revèl  d'uu  éternel  manteau  de  glaces  et  do 
neiges  le  sommttdashaolft  montagnes;  enfin. 


sous  rinfluence  de  certaines  causes  nïétéorolo- 
iques  indépendantes  de  la  basse  température 
e  l'hiver,  elle  constitue  la  grêle,  qui  n'est  autre 
chose  que  la  congélation  de  la  vapeor^Vmi 
répandue  dans  l'alniosphère. 

L  eau,  à  l'état  liqutdtj  est  transparente,  ino- 
dore, insipide,  incolore,  en  petite  quantité, 
révélant,  en  grande  niasse,  comme  l'eau  de  la 
mer,  etc.,  une  couleur  qui  lieul  du  vert  et  du 
bien  et  nue  l'on  a  désignée  sons  le  nom*^ 
glauque  ;  l'eau  est  presque  incompressible,  bien 
qu'elle  transmette  le  son  :  elle  est  douée  â'm\ 
grand  pouvoir  réfringent;  elle  conduit  mal 
1  éloctriêllé,  à  moins  qu'elle  ne  tienne  en  dis- 
sointion  un  sel  nu  un  acide.  L'eau  dissout  l'air 
ainsi  qu'un  grand  nombre  de  corps;  elle  était 
autrefois  regardée  comme  le  pins  grtmi  #nof- 
vnnt  delà  nnUire.  Klie  est  à  son  maximurr  ' 
densité  à  la  lenipéraiurc  de  4»,1  thermo- 
mètre centigrade,  la  pre8.sion  atmosphérique 
étant  de  0'»,7f).  Sous  celte  même  pression, 
l'eau  bout  à  -f-  iOO*  du  même  thermomètre. 
L'eau  se  dilate  à  partir  de  -j-  4«»,1  ;  le  froid  la 
congèle  ordinairement  à  0"  ;  mais  dans  cert.iins 
cas,  la  température  de  l'eau  peut  être  abaissée 
jusqu'à  — 8»  et  même  42*  sans  que  ce  li- 
quide se  solidifie;  il  fiiut  pour  eeta  que  Pean 
soit  pure,  privée  d'air,  et  à  l'abri  de  toute  agi- 
tation; ii  ne  faut  qu'une  secousse  pour  déter- 
miner ft  linslant  la  eongélatlon  dNine  partie  Ai 
liquide.  L'eau  qui  tient  en  dissolution  des^ds 
se  congèle  h  une  température  plus  basse  qne 
l'eau  ordinaire,  cl  il  est  à  remarquer  que,  en  se 
solidifiatit,  elle  délaisse  tous  les  ads  qu'elle 
renfermiii  et  que  la  glace  est  douce,  ce  qui  fidi 
que  1  eau  qui  résulte  de  la  fonte  de  celte  glaee 
est  parlMtement  pure;  an  contraire,  l'ean  qui 
tient  en  suspension  des  particules  limoneuses, 
ainsi  que  celle  qui  n  bouilli,  se  coogèlo  plus 
proraptement  qneVean  ordinaire. 

On  déeonijiose  l'eau  en  la  faisant  passer  i 
l'état  de  vapeurs  sur  du  fer  porté  à  la  chaleur 
rouge  :  le  fer  s'ox>-dc  en  s'emparant  de  l'oxy- 
gènc  de  l'eau  et  l'hydrogène  est  mise&llbeiw; 
on  peut  le  recueillir  par  diffi TenL«!  moyens  : 
c'est  ce  qu'on  appelle  décomposer  ou  analyser 
l'eau.  On  peut,  ft  cet  effet,  se  servir,  i  des 
températures  diverses ,  d'aulres  substances, 
telles  ^uelc  carbone,  le  phosphore,  le  tinc,  le 
potassium,  etc.  La  recomposition  on  synthèse 
de  l'eau  se  fait  en  combinant  directement,  an 
moyeu  de  Téleeii  iciié,  l'oxygène  et  l'hydrogène 
oue  l'onjaura  mêlés,  en  proportion  convenable, 
dans  un  vase  clos. 

L'eau  est  aussi  indispensable  que  l'air  atmd 
sphérique  à  la  vie  de  tous  les  êtres  organisés; 
elle  esitrés^répandoedansla  natore  ;'sMinntoa- 
brablcs  usages  sont  bien  connus.  Elle  fait  h 
base  de  nos  boissons;  elle  sert  dans  presque 
toutes  nos  préparations  alimentaires  ;  elle  est 
elle-même  un  aliment;  elle  est  quelquefois  très- 
efficace  dans  le  traitement  des  maladies; 
sert  d'excipient  à  un^^and  nombre  de  néd^ 


liquides; 
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la  pius  naturel^  pour  mlnMr  !«»  Ardeurs  lie  ia 

Dans  la  nalurc ,  on  ne  trouve  jamais  l'eau  à 
l'éUU  parfait  âo.  puroU';;  I  cau  de  pluie,  la  plus 
pure  de  loules,  Ucoi  eu  dissolution  de  l'air 
elin(Mphërk]iie  ;  celle  (|ui  provieat  des  ploies 
d'orage  contient,  parfois,  en  polile  quantit<î,  de 
l'acidie  azoUque  formé  aux  dépens  de  l  air,  sous 
Finltiieiice  de  l'électrieité  (voy.  Air,  Ozone); 
enfin,  les  eaux  des  profondeurs'  et  de  la  surface 
dn  globe  sont  toujours  cliargL'es  (le  subslanfps 
uiuiérales  eu  (}uaulil(''s  Irès-variaiiles.  Taulùl, 
et  c'est  le  plus  souvent,  ces  substances  sy 
trouveul  en  irôs-pelito  quantité  et  de  façon  à 
ne  pas  rendre  nuisible  l'emploi  de  l'eau 
eomne boissotit  etc.;  tantôt,  au  contraire, 
ees  substances  y  entrent  dans  des  proportions 
telles  qu'elles  rendeol  œ  liquide  imuropre 
ai»  usages  d'économie  domesUque  :  oans  ce 
dernier  cas ,  elles  ne  servent  que  par  excep- 
tion cl  comme  médicaments  ;  telles  sont  les 
eaux  minérales ,  parmi  le^^qucllei*  on  com- 
pcend  l'eau  deoier.  Au  moyen  do  la  distillation, 
on  parvient  à  rendre  l'eau*  très-pure.  c\'si-i\- 
dUre  débarrassée  de  tous  les  principes  éirangeri» 
4|u'elle  pouvait  renfermer. 

A  l'état  gazeur,  l'eau  n'a  pas  un  roL-  nioins 
iaB|)ortaQl  que  dans  les  deux  états  précédents. 
Bd  effet,  lesyapeurs  qui  se  dégagent  inceaaam- 
mentde  la  surface  des  eaux  et  celles  qui  s'élè- 
vent du  sol  se  Répandent  dans  1  alniosjihère  qui 
s'en  imprègne,  ùi  auaaUlé  de  c^s  vapeursî  est 
variable  suivant  le  oegré  de  température  et  dte 
pression  atmosphériques  ;  c'est  sur  ce  phéno- 
mène qu  est  basé  l'hygromètre,  instrument  qui 
donne  le  degré  d'humidité  de  l'air.  Enfin,  comme 
rien  no  saurait  se  perdre  dans  la  nature ,  c'est 
ce  jphéaomôae  de  vaporisation  qui  produit  les 
brouillards,  les  nuages,  les  pluies,  certains roé- 
i.'ores,  etc..  et,  comme  cunsécjuences  rigou- 
reuses, les  sources,  les  rivières,  les  tleuves,etc. 
Cci  euchatnement  admirable,  par  lequel  chaque 
chose  retourne  incessamment  à  sa  source  et  qui 
fait  de  notre  planète  un  vaste  alaiiihir  cuire- 
lieul  un  ét^uilibre  mdispeosablc  au  maïuuun  des 
lois  physiques  et,  par  suite,  à  rexistencede 
UMKce  qui  vit  .sur  notre  globe 

■L'eau  donne  de  la  vapeur  à  toutes  les  tem- 
l>ératttres  et  même  à  rélat  de  glace;  l'ébulli- 
tion  la  convertit  très-rapidement  en  vapeurs. 
l*our  s€  transfoniicr  en  fluide  gazeux,  elle  ab- 
sorbe cinq  luis  el  demie  plus  de  calorique  qu'il 
n'en  faut  à  la  glace  pour  redevenir  liquide.  La 
flensitd  de  la  vapeur  d'eau  est,  suivant  M.  Gay- 
JLfVSsac,  de  0,625,  celle  de  l'air  étant  prise  pour 
unild.  L'eau,  à  l'état  aérîforme,  occupe  un  vo- 
lume 1,700  fois  p!iis  i  rnisidérable  (pi'à  l'étal 
liuuide.  C'est  cette  cxpausibilité  de  la  vapeur 
4'm  qui  Ta  foil  employer  comme  force  mo- 
trice. 

L'eau,  pour  être  potable,  doit  ftrc  fral- 
elic,  vive,  limpide,  inodore,  aérée,  di;>solvant 
le  savoo  sans  f6raier  de  grameaux,  cuisant 
liien  les  légumes  et  ne  se  troublant  que 
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très-légèrement  par  la  prf^senee  âo%  réactifs. 

L'eau  de  pluie  réuQtt  au  plus  haut  point  toutes 
ces  qualités. 

L'eau  distillée  est  lourde  et  se  digère  mal; 
c'est  pourquoi  il  faudra  l'aérer  avant  d'en  boire  : 
pour  ce  faire,  on  la  fera  tomber  en  pluie,  d'une 
'  i  rt  iiiu'  hauteur,  au  moyen  d'un  vase  percé 
cunuue  uuc  passoire,  dans  un  autre  vase  plus 
grand,  disposé  pour  la  recevoir. 

L'eau  de  fleuve  on  de  rivière,  surtout  quand 
elle  ne  traverse  pas  un  grand  centre  de  popu- 
lation, est  excellcule.  Celle  de  la  Seine  est  la 
plus  salubre  que  l'on  puisse  boire  àParis. 

L'eau  de  source  ou  de  nuits  est  mauvaise 
lorsqu'elle  ne  remplit  pas  les  condiUoas  que 
nous  avons  exprimées  plus  haut. 

L'eau  de  mer  no  peut  être  rendue  jiolable  (]ue 
par  la  distillation,  et  encore  elle  conserve  un 
goût  empyrcumalique  que  l'on  ne  parvient  à 
lui  faire  perdre  qu'en  l'exposant  ii  l'air  libre, 
ou  au  moyen  d'un  filtre  chargé  d'une  couclie 
de  charbon  (}ue  la  v.i|tcur  tiaverse  daiis  bon 
ascension,  ainsi  que  l'a  expérimenté  un  phar* 
UKicien  de  Dieppe,  M.  Nicolîc. 

D  après  de  récentes  analyses ,  l'eau  de  mer 
renfermerait,  par  litre,  26  ou  Ti  grammes  de 
chlorure  de  sodium  (sel  nuiiiti;.  G  à7  grammes 
de  sulfate  demagoésie,  et,  suivant  quelques 
chimistes,  autant  de  sulfate  de  soude;  plus,  en 
très-petites  quantités,  du  sulfate  de  ciiaux,  des 
carbonates  de  cliaux  et  de  maj^nésie;  l  ioiic  et 
le  brome  s'y  trouveul  eu  iproportions  iudcler- 
minécs  et  sans  doute  combinées  à  la  potasse  et 
A  la  magnésie;  enlln.  il  y  existe  encore  quel- 
ques traces  d'acide  carbonique  lUirc. 

L'eau  malpropre,  corrompue,  ou  qui  ren- 
ferme des  détritus  de  végétaux  ou  d'animaux 
en  décomposition,  donne  naissance  À  la  dys- 
senterie,  an  scorbut  et  à  une  foule  d'autres 
maladies;  néanmoins  ces  eaux  peuvent  être 
puritiées  par  ditférents  procédés  :  c  est  ainsi 
que  l'on  est  parvenu  à  assainir  les  eaux  crou- 
pissantes de  mares  et  d'étangs. 

L'eau  froiile  lorsqu'elle  réunit  toutes  les 
qualités  de  saluoriié  que  nous  venons  d'indi- 
quer, est  une  excellente  boÎMon  qui  calme  la 
soif,  donne  du  ton  à  Testomac,  exdte i'appéiti 
et  facilite  la  digestion. 

L'eau  ft  la  glace  est  encore  plus  tonique  ; 
maib  il  est  quelquefois  dangereux  d'en  boire 
pendant  les  grandes  chaleurs  ou  lorsqu  on  est 
en  sueur.  On  la  prescrit  parfois  comme  médi- 
cament. 

L'eau  tiède  est  relâchante,  donne  des  nausées 
et  excite  le  vomissement. 

L'eau  ebaude  est  sudorifiquc. 

Pour  montrer  combien  il  est  important  Je 
couuaitrc  la  composition  des  eaux  potables  que 
l'on  emuloic,  nous  allons  mettre  sous  les  yeux 
de  nos  IcclL-urs  le  tableau  suivant,  dressé  par 
M.  II.  Deville  pour  indiquer  ia  proportion  des 
matières  minérales  qui  entrent  dans  la  compo- 
sition de  l'eau  des  principaux  fleuves  de 
France  : 

il 
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(Il  Analyij«  par  MU.  Boulroi 

a  et  Henri. 

h.)  Y  eompito  0.44  4»  éOM 

de  poto«M>. 

*  . 

{3)  IHuis  ees  0.«4  M  «nmrM 

i  LM  de  « 

Efiu  DE  CoLLADON.  Genève. 

ft^u  De  Là  Côte.  —  Yoy. ,  CôU-6auU- 


E«u  DE  MBLUSB  DES  CAAMBS.  Cc  mélange 

est  formfi  de  huit  parties  d'alcool  de  mélisse , 
d'oue  parue  d'alcool  de  romarin,  de  deux  par- 
ties d'ateod  aliisoade,  d'une  partie  d'alcool 
d'anis  vert,  de  quatre  pallies  d'alcool  d'écor«e 
de  citron,  de  deux  parliez  d'ateool  de  eoriaodre, 
vne  addiUon  ëe  thym,  de  camieUe,  dt  marjo- 
laine d'Iiyssope,  de  sauge,  d'angélioue  et  de 
girofle.  Celle  liqueurest  tonique,  stimulante,  etc. 

Kau  UE  NOVAU  DK  PlIALSBODRO ,  COmpOSéC 

d'iâoool  d'amandes  d'abrieoi»,  de  pèches  et  de 

proncs,  de  zestes  d'oranjres.  et^  Jouit  des  i>rn 

«riétés  communes  à  tous  les  aJcoois,  mais  olïid 
n  ineofi'véttiêirts  qui  appartieinimt  aMi  li- 
queurs qui  contiennent  de  l'acide  hydrocya- 
niauc,  à  un  dc^r^  bicamDkuke  cqNudaotque 
le  kirsehen-wasser. 

Ea«  ée  Mlts.  L'eau  deaellzBAtaraliesetMÛse 
à  Selters  dans  le  duehd  de  Nassau.  Cotte  eau  \6- 

Sèremenl  gazeuse  etacidulée  forme  une  boisson 
es  plas  agréables  et  des  plas  sdubres  pendant 
les  chaleurs  de  î'dl»^.  M^'lfe  avec  le  vin  ]r  plus 
ni«'diocre  ,  elle  a  la  i^roprii'lé  de  le  rendre  non- 
seulemcnl  potable,  mais  de  lui  coinutualquer 
un  bouquet  qui  i^oute  singulièrement  à  qua- 
lité. Salutaire  en  tout  temps,  rlîr  peut  remplacer 
avec  tuié  grande  supériorité  i  usajge  de  l'eau  de 
Seine;  effe  lestanre  sans  irriter,  dissipe  les 
embarras  d'estomac,  favorise  la  digestion,  dis- 
sout les  dépôts  urinaires,  et.  par  suile.  priîvient 
la  gravelle.  Elle  s'emploie  avec  succès  dans  les 
ttîyvres  faectiques,  dans  certaines  maladies  du 
foie  et  surtout  dans  l.i  plithisie  pulmonaire. 
Comme  1  eau  de  ^eit/.  dousoR  goàt  agjréabb 


cl  ses  propriétés  1  ypiéniques  au  L'n;'  acide 
carbonique  qu'elle  rcoiorme,  l'art  a  âù  préparer 
depuis  quelques  années  une  ean gazeuse,  nom- 
mée vulgairement  eau  de  scltz  factice,  qui  ne  le 

cède  en  rien  à  l'eau  de  scUz.  naturelle.  Pour 
l'obtenir  en  grand,  on  décompose  du  carboiiaïc 
de  chaux  par  l'acide  suUiiriquc  ou  racide 
clilurhydrique,  un  lave  le  gaz  qui  s'en  échappe, 
et  on  le  fait  entrer  dans  i  eau  sous  une  f^ric 
pression.  Dans  les  ménages,  on  peut  se  procu- 
rer à  bon  marché  une  eau  gazeuse  très-pure  au 
moyen  d'un  petit  appareil  lort  él(?pant  et  fort 
commode,  uonuaé  iieliÀOgène-Ù.  Itirc,  Il  se, 
compose  de  deux  boules  superposées,  la  petik  ' 
au-dessus  de  la  grosse  .  cl  donne  de  l'eau  de 
seltz  aussi  piquante  et  plus  pure  que  la  plupart 
de  eeUes  qa'on  achète  tontes  préparées  ep  J>fu* 
teilles. 

Les  personnt^s  qui  n'ont  pas  de  ScHzQaènt' 
ù.  b'èwt  lie  iûuL  pas  forcées  poui"  cqU  ac  se 
passer  d'eau  de  seltx.  Elles  peuvent  s'en  pro« 
curer  en  quelques  minutes,  en  jetant  tout  sim- 
plemeoi  deux  paquets  de  poudre  gazeuâc  d^ 
une  bOBieille  d'eau,  et  fermant  aussitôt  axec 
un  bouchon  de  bonne  qualité,  (ju'on  assujettît, 
soit  avec  une  licelle;  soit,  w  qui  est  plus  com- 
mode, au  moyeu  d'un  serre^lioacliou.  Toui  le 
monde  sait  quel  immense  développement 
M.  Fùvre  a  donné  depuis  24  ans  à  cette  indus- 
trie, et  quel  important  service  il  a  rendu  à  k 
thérapeutique. — Voy.  Gat^gHe. 

E«u-de-vte  {oqM  vi/tr).  Liqueur  alcoolique 
que  I  on  obtient  par  h  distillation  du  vin,  dont 
elle  est  le  premier  produit;  elle  est  coiupofcce 
de  beaucoup  d'eau,  d'une  certaine  quantité 
d'alcool,  d'une  matière  huileuse  empyrciinpi- 
tique,  etc.;  c'est  pourquoi  ou  nç  peut  pas  Mfe 


« 


Dlgitized  by  Gopgle 


SAIT 


4h  Tjoniie  rau-dc-^TliP  01 
é'ajcûffl  ei  d  eau. 
!  On  obtisnl  encore  de  returde-vic  en  dfsti]- 

Innt  da  eidre,  du  poiré,  de  la  lie  de  vin,  des 
marcs  de  raisin,  de  la  mélasse,  du  lait,  du  gc- 
tiévre,  de  l'érable,  des  fmils,  tels  que  cerises, 
^rdnes,  groseiUeft, dalles,  cocos,  etc.;  des  fari- 
àeiix  comme  la  pomme  de  terre,  le  riz,  les 
baricots,  les  pois,  etc.;  des  racines,  telles  que 
4aroties,  )>ettersfes,  ele.;  des  gnuBB,  elc. 
L'cau-dc-vic  est  une  liqueur  do  table,  et  elle 

tatre  dans  la  coropoulion  de  toutes  le«  autres 
qiwars  de  ee  genre. 

Elle  o-t  employée  comme  dissolyaol  d'un 
Irès-grand  nombre  de  médicaments,  soii  pour 

Îendre  les  boissons  stimulantes,  soit  pour  exci- 
er  la  peau,  eUi. 
L'eau-de-vie,  prise  modérément,  peut  con- 
tenir aux  lempéraineals  lymphatiques ,  aux 
éstoniws  pereesenx,  eai  |^  ifu-  falifucnl 
l^cancoup. 

j  Les  enfants,  les  jeunes  gens,  les  femmes, 
es  tem|)émDents  sanguins ,  les  natures  irrila* 
lies,  doivent  s'en  abstenir  complélemenl. 

L'abus  de  celle  licimnir  produit  sur  notre 
feenomie  {»lu6  graud»  désardre^;  kuiâ 
résnllals  soot,  le  plus  souYenl,  la  démâice  ou 
la  mort. 

Les  eaux-de-vie  les  plus  renommées  par  leur 
saveur  et  leur  odeur,  sont  celles  de  Cognac, 

qu  on  tire  de  Cof^nar.  Jamac,  Rouillac  et  An- 
goulôme.  Celles  du  pays  d'Aunis,  nui  se  fabri- 
quent t  La  Rochelle,  8Biiil4eaii-«'Angély  et 
Surgéres.  Celles  d'Armagnac,  que  l'on  tire  du 
Gers  et  des  Landes.  Celles  du  Languedoc,  que 
l'on  fahricpie  à  LuncI ,  Monlpcllier  et  Béziers. 

L'eau-de-vie  de  Cognac  se  vend  :  l'ordinaire, 
t  fr.  25  c.  la  bouteille.  — Celle  de  6  ans,  1  fr. 
50  c,  —  Celle  de  10  ans,  2  fr.  à  2  fr.  25  c.  — 
Celle  de  16  ans,  S  Dr.  60  e.  à  3  fr.  ^Gelle  de 
20  ans,  3  fr.  50  c.  à  4  fr.  —  Celle  de  30  ans, 
5  fr.  50  c.  à  6  fr.  —  Celle  line  de  Champagne, 
Sffir.àlOfr. 

Eau  d'or  de  Dantzick,  composée  de  testes 
fraisde  cilron,  d'orange,  de  cannelle  fine,d'anis, 
de  baies  de  geniùvre,  uoix  muscades  râpées, 
iris  de  Florence,  flea»  de  romarin,  carda- 
mome, girofle,  alcool,  eSB,  ùrop  de  sucre  et 
feuilles  d'or  brisées. 

SISmulaBle,  aphrodisiaque  ;  prise  à  dose  mo- 
dérée, elle  peut  faciliter  la  digestion;  elle  con- 
vient aux  personnes  d'un  tempérament  lym- 
phatique. 

Eaa  siTcaÉE.  11  ne  faut  pas  abuser  de  l'eau 
sucrée  :  prise  immédiatement  apr^s  le  repas, 
elle  peut  arrêter  la  digestion;  prise  pendant  la 
digestion,  elle  en  trouble  les  fouctioas;  l'eau 
fraîche  est  surtout  dangereuse. 

Une  légère  infusion  de  thé  ou  de  tilleul  bien 
cftaude,  édttteefde  avec  réserte.  est  la  boisson 
préférable  quand  le  \nem\  de  la  digestion  est 
diflicilo. 

EaaiL  AciDULtf.  On  nomme  dosi  le»  eaux 
satirée»  dMIe  eariMNn|itt. 


Eanv  NRTiPiGiatfeBeci^n  désigne  ainsi  ëes 
eaux  miuérales  que  l'on  a  préparées  eu  faisaul 
dissoudre  des  substances  gazeuses  el  àaltnesj 
dans  l'eau ,  pour  imiter  les  eagx  j|e  diCglrgn-f 

les  sources. 
Eaax-Bonae«. —  Voy.  ^onm. 

Eaax    UISTILLÉB8  (m  PLâMTM) 

distillatœ\  On  désigne  sous  ce  nom  les  eaux 
qui  ont  été  distillées  sur  des  plantes  soil  aro-^ 
matiques,  soil  inodores.  Lorsque  l'oo  fUl  do 
l'eau  distillée  avec  des  plantes  aromatiques, 
cette  eau  se  charge  d'une  quantité  plus  ou; 
moins  grande  de  l'nuHe  essentielle  et  aroma-, 
tique  qui  fait  partie  de  la  planle;  telles  sonllesj 
eaux  do  fleurs  d'oranger,  de  menthe,  etc. 

Ces  distillations  se  font  avec  un  alambic;  ou 
sépare  du  produit  de  la  dislillmipiit  la  fiartict 
huileuse  qui  surnage. 

Les  eaux  distillées  sont  lantùl  douées  de  pco- 
pridlda  médieioales,  et  tantôt  n'ont  aucunef 
vertu.  I 

Eaax  HÉMOSTATIQUES.  On  désigne  sousi 
cette  ddDOmination  des  substances  mémcamen- , 
teuses  liquides  douées  de  la  propriété  d*aiTétert 
les  Hnx  sanfruins,  tels  que  hémoptysies,  hé-! 
mun  ogiii»  ul^rioc^,  nasale^  ^  ^U:^:^  .AÛà.:rs  i 
Vov.  Particle  Iftfmotlofifae. 

Eaux  r.AzniBie.Hlleeseiita7oeqnnes  des 
eaux  acidulés. 

mmmK  uvfé%khm.  On  donne  le  nom  d'cwa 
minérales  h  des  sources  d'nne  température  pHis 
ou  moins  élevée  et  d'une  saveur  variable  ^^ai 
sortent  du  sein  de  la  terre,  tenant  en  dissoni- 
tion  certains  principes  dont  l'expérience  a  fait 
connaître  les  verlusmédicinales.  Il  parait  prouvé 
qu  elles  se  chargent  de  ces  principes  un  ira- 
vers^uu  des  terrains  ram|^  de  minéraux,  de 
sels  el  de  substances  organiques. 

Nous  emprunlOQS  à  1  excellent  livre  qu  a  pu- 
MM  sons  le  titre  de  Cmâe  «u?  Eauje.  M.  le  d6c> 
teurC .  .lames,  1rs  détails  qui  suivent  sur  la  rla.ssi- 
licatiou  des  eaux  minérales  el  sur  la  désigualton 
des  maladies  pour  lesquelles  elles  doif  ont  être 
|)reserites.  M.  C.  James  étant  allé  sur  les  lieux 
mêmes  visiter  cl  analyser  toutes  les  sources 
iniuérales,  tant  de  la  France  que  de  l'étranger, 
sans  être  spécialement  atUiché  à  aucune,  son 
ouvrage  réunit  le  double  mérite  de  l'exactitude 
des  recherches  et  de  TimpaniaUlé  des  appré» 
oialioiis. 

Classificaliott  det  wux  mméralet. 

On  peut  diviser  en  six  elaases  les 

m  i  (K^rales,  savoir  :  eaux  sulfureu$e9,  ' 
SCS,  alrnliiwx.  fiazeu8es,  salines  cl  wâwréës. 

1<>  E\V\  MINKn.ALKH  SULVURBVSES.  LcSCaUX 

sulfureuses  sont  surtout  reoonnaissqblcs  h 
(leur  de  gaz  liydrngriie  sulfuré  qui  s'en  dégage. 
Le  soufre  qu'éilescontienuents'y  trouve  le  plus 
habituellement  à  l'état  és  «uHbm  ou  dsflaBJii^ 

fliydrique. 

l*rinciiMU€s  eaux  sulfureuse*  :  Acwii,  —  Aix 
en  Savoie,  — AiX'ltHCIiapelle,«M*Aaarard,w 
Amato-le»Mw,-^i'-Me  <  Avtrkbe 


Digitized  by  GoOglc 


119 


EAU 


Bade(Sui&se),—Luchon,— Bagnoles,— Bagnols, 
— Baréges,  — Bonnes , — Caîdïinîcciîi,— Caslorn- 
Verduzan,  —  Caulcrols,  Kaux-^^haudes,  — 
Btogfiien,  —  Eseshtes,  —  0«to»i«  Oiiagno , 
Gilera,^ —  î.ihassprre,  —  î.n\v>v  —  Molit^,  — 
Penticouse,  —  l*ierrefonds,  —  Fielrapota,  — 
Preste  (La).  — PmsidMllOt-^Sàiit-AmaiMl.-'- 
Saint-Chrisi  ii  —  Sainl-Gervais,  —  Saint-Ho- 
noré,--Sa!ni-Sauveur, — Schinznach,— Uriage, 

—  Vernel,  —  Vinça,  —  Weilbach. 

S"  Eaux  minêbalbs  perrpginrl'srr.  Les 
eaux  de  celle  classe  sont  îes  p!ii8  répandues  de 
toutes  les  eaux  niin('ruk's.  Lu  fer  y  est  tenu  en 
dissolution  par  Irois  agents  prtix!ipa«x ,  l'acide 
rnrt  nnique,  l'acide  créoique  et  Vacide  sulfîir 
rique. 

mie^(Mfet  tmtx  femigtnenm  :  ^  AucHnac , 

—  Auleuil,  — Bagn^ros-do-Hif^orri^ ,  — Rotir- 
deille  (La),  —  Cransac,  — Franzensbad,  — For- 
ges, —  Kronthal,  — Orczzn,  — Passy,  —  Pyr- 
mont ,  —  Rennes ,  —  Royale-SailH-Mârt,  — 
Schwalbach ,  — Spa,  —  Sylvanès. 

3»  Eaitx  minrkales  aLcalimes.  Ui  plupart 
des  sources  alcalines  les  plus  célèbres  dôfrênt 
leur  alcalinild  aux  sclsdf»  soikIp.  D'antres  snnt 
surtout  minéralisées  par  des  carbonateséeehaux 
ei  de  magnésie. 

Friurîpntrs  eaux  alcalines  :  Aîx  onPrnvonro, 

—  Bain»,  —  Bilin, — Bourboule  (La),  — Bus- 
sang,—  Cliftleauneuf,  —  Cussel,  —  Ems,  — 

>  Evian,  — Gaslcin, — Haulerivo,  —  Luxeuil ,  — 
MontDore,  — Pfeffcrs,  — Plombières,  —  Pou- 
gucs.—Sainl-AIvrc,-— Saint-Noctairc,— Schlau- 
genbad,— Tœplîlz,— Tila,— Vîehy,— WIMbod. 

4»  Eaux  MiNKn  vT  r^  cwri^Kn.  —  Los  rntix 
minérales  gazeuses  &onl  caractérisées  par  la 
prédominanee  du  gaz  acide  carbonique.  CaMvtt 
ordinal ronuMit  des  faux  froides  dont  ]B  MYeur 
est  fraîche,  aigreielle  et  piquante. 

Principales  eaux  çaxuses  :  Chaieldon,  —  Fa- 
ddngen,  —  Rieumaiou,  —  Rtppoldsau,---8eift^ 
ATban,  — Sninl-nafmier,  — ^aint-PardottX,  — 
Scltz,  —  Soul/mait, — Yic-aur-Cère. 

5*  Eaux  mikbiiac.«s  SAtniBS.  Ce  «ont  pour 
lajtlupart  drs  sonrrr's  rr)mp1r'X'"'s  qu'»^»!  tip  sait 
il  Quelle  classe  ratlacher.  Ainsi,  voui>  pouvez  y 
ttronwrdePacîde carbonique,  do* selaaléaKns, 
du  f^r  r-\  nu^iiK^  du  soufre  K-unis  nu  îsoléB, 
mais  en  proportion  trop  faible  pour  qit'rtles 
puissent  être  rangées  parmi  les  eaux  gazeuses, 
alcalines,  femigineuses  ou  sulfareiues.' 

Princtpaks  eaux  salines  :  Avène, — Baden- 
Baden,  —  Baguoli,  —  Balaruc,  —  Barba^au,  — 
Bath,  —  Blrmeœttorf,  —  Hitici  \va«ser,  —  Bour- 
bon -  Lanc\',  —  Bourbon  -  l'ArchauihauIl ,  — 
Bourbonno,  — Buxton, — Capirem,  — Carsl- 
bad,  —  Chandes-Aignes ,  —  Cbanftmfaine,  » 
Enraussf.  —  Tpsoni.  — Hoinbnurtr.  —  Ischia, 
IschI,  — Kissingen,  —  La  Motte ,  —  l-of^che, — 
ïhrienbnd ,  —  Matlock ,  —  Néris,  —  Nieder- 
bron .  —  Pulhia,— Siradan,  —  Sediitz ,  —  Saids- 
chutz,  —  Sodcn,  —  Ussat»  — Téaiwîeime-Nnn- 
ziantc,  —  Wiesbaden. 

'  m  Ém  MW6 tAm  iMtméBS.  9f «m  n'c? ons 


pas  on  Franc(^  de  sourc<»s  eontenanl  ude  assex 
nolablo  proporlion  d'iode  pour  être  rangées 
dans  celle  classe.  C'est  surtout  on  Suisse  et  eu 
Allcinapnc  (pt'tM  let  a  renooolrées. 

Principales  eatlx  îodurées  :  «'astmearo,  — 
Chaiies,  —  Hall,  —  Heilbrunn, —  Iwonicai. — 
Krrattnatih,  •>*>Naiibemi,  ^WiMepf;*  "  V« 
Dé^fjnnMnn  des  malddiespûvr  lemu'!le=;  nn  pret^ 
crû  le*  eaux  mittérale*  avec  le  pltu  de  nucces. 

Les  maladies  qi'on  traite  aux  eaux  peuvent 
être  divisées  en  celles  nui  attaquent  le  S|tMê*ie 
nerveux,  la  poilriiio  ou  l'abdomen,  celles  qn'<m 
appelle  générales,  parce  qu'elles affeOont  l'or»- 
ganisme  dans  son  enaamMe,  et  m  wolndKer 
chirurgicales. 

!•  Maladies  uu  systhmii:  nrrvbux.  J^a- 
l^tie9.  —  Aocnne  etu  minérale  n'est  imtiiiâé» 
SI  la  paralysie  est  récente  ni  s*  r  iu  i  he  à  imo 
lésion  organique.  Quand  ,  au  contraire,  ta  pa- 
ralysie  dépena  d'un  simple  atTaiblissement  ner^ 
veux,  ou  que  le  foyer  hémorragique,  donvoNo 
csl  l'rxpressinn,  o-^t  depuis  longtemps  rtrrr- 
irisé,  U  plupart  Wrs  sources  thermales  ,  em- 
ployées avec  ménagement,  peuvent  <éli«  viHstv 
surfont  ■  Rourhouno.  Balaruc,  Bonrboi><4'Ar- 
chanrhauit,  La  Motte,  Barége&,LBcteoo,  Aiîb4a- 
<  :ha|)elIo,  Wiesbtden,  Aii  en  S«voi«;  les  boact 
fie  Saint-Amand,  d'Acqui  et  d'F^^ra;  les  bains 
de  gaz  de  Kissingen,  Nauheim,  Kronthal,  Ma- 
rienbad,  Franzcutbaîd  ^  de  la  Grotte  d'Ainma- 
niaque;  les  étuves  natnrcUee,  les  wènen  «I'Im 
sourcos  d'Isrhia, 

ParapUigiejt.  —  Doux  eaux  jouiasent  d'due 
efficacité  spéciale  et  qoelquefois  monviHètiae 
dans  ]c  traitement  des  paraplégies ;-«990Dtlcqt 
eaux  de  Wildbad  et  de  Gatsein. 

Ifétfralgies  Huémmt.^hM  eamt minérales 
agisscni  ici  s{v'ri  tlrniont  ])ar  leur  température, 
qui  doit  élre  un  pou  basse.  Ce  sont  :  Nériti, 
Plombières,  Bains,  Luxeuil,  Eanx*Chaiides, 
Saini>Sauvenr^  MoliCÇ,  Bagnèrcs-dé-Bigorre, 
IMelrapola,  Caldaniccia.  Ussat,  Ems.  .Sciilan- 
genbad,  Baden-Baden,  Topptitz,  Pfeffers  cl  le* 
bains  de  mer.  f      •    -  . 

Snrdîft^  H^n'mr.  omtorose.  —  nonch<»s  lo- 
cales de  gaz  Hcide  carbonique;  Grotte  d'Am- 
moniaque; vape«rs  stilf^revses  (médication 
douteuse^ 

20  xMALAniË^  i>E  i.A  POJT«r?fE.  PhthiJtie 
monaire  et  larijngt'e,  affeelions  cntai  rluile^.  — 
Si  le  malade  est  peu  irritable  et  d'un  tempéi* 
rament  lymphatique  :  Eaux-Bonnos.  Canion  îs. 
LabasserVc,  le  Vernet,  Amélie- les-Bains,  Le 
Moni-I>ore,  Saint-Honoré,  BncliienfPieniefBÎiés. 
S'il  y  adi'  l'irritabilité  ou  de  la  pl(^thore  r  En»s. 
Sodcn,  Weilbach,  Penticouiic;  cure  do  peilt^ 
lait. 

Asthme  nert>eitx  el  empk§9ème,'*'Utme^w»m' 

ces  (lui*^  Ips  |irdc(^denips. 

Maladies  du  cœur  o»  des  gros  vamemix!.  — 
Toutes  les  eaux  minérales,  excepté  pent-étre 
Wt'ilhi'-b  ^'Tiient  nnislMos  par  l'aciMié 
qu'elles  tmpriuioratent  à  la  circukttiOQ;  ^ 
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i-càf,  fiattKmtés. — Plombières,  Vichy,  Vais, 
LaBourbole.  Royal-Saint-Marl,  Cliâtoau-Neuf, 
bms.  Ëvian,  Pfeffers,  Kissingcn  ;  certaines  sour- 
Mt  femigineuscs;  les  eaux  acidulées  froides , 
telles  que  Seliz,  Fachitigcn,  Rippoldsau,  Clia- 
l«Moa,  SaiatrPurdoux,  Fougues  et  Bu&sang. 

ïïkrriiée  p*r  itoMf.--  Ln  eaux  ferraf^Mo* 
ses,  surtout  ccllesdfi  Bagnères-de-Bigorrc.d'Au- 
(linac  et  de  Sylvanès,  ù  cause  de  leur  tfiiupéra- 
lure  (iiuvéo  ;  les  eaux  gazeuses. 

ftairtfiifw»,  ànMotmMe.  —  Toutes  les 
sources  fortomenl  murialiques  :  Kissingen , 
UMDbourg,  Soden,  Niederbronn;  les  caux  de 
SiiBlF^«mts,  CarÛMd  et  MariedMHl  ;  eure  de 

pclil-lail. 

Sa^resêion  d'hcmorroides.  —  Mômes  sour- 
ces que  les  précédentes,  spécialement  .Marieu- 


Engorgemmldu  foie  et  des  nntrm  viscères  ab- 
Msoiu.  —  Vichy,  Fougues,  Saint-Nectaire, 
GiiiuM  «  Bnotnese,  Scrauiixe ,  Plombièm , 

Or(7.z;i,  Rado  (Suisse),  Ems,  ('arisbad,  Maricn- 
bad,  Kis&lngen,  La  Porelta,  Monlecatini,  Iscbia, 
cl  la  plupart  des  sources  muriatiquos. 
'    Calculs  biliaires. — Mêmes  sources. 

Catarrhe vésical . — Vichy , Poogues ,  C o iiire xe- 
ville,  Saial-Sauveur,  La  Freslc,  Ems,  Evian, 

Gravi  lle.  —  l.cs  mftmcs  (\w  les  prëccdentos. 
Snlaircr,  pour  le  choix  des  sources,  delà 
coiuposiiioa  chimique  de^ graviers,  comparée 
i  à  celle  de  l'eau  minérale. 

Calculs  urinaires.  — ^  Aucune  sonrop  ne  jouit 
<le  la  propriéld  de  dissoudre  des  calculs,  ex- 
c«|>lé(  dans  quelques  cas,  oellet  de  Viehy  et  de 
Carlsbifl. 

Aménorrhée,  dusménorrhé€. — Ce  ue  sont  que 
les STmptômes  d  uq  état  plus  général.  S'il  y  a 
alMiiii  ae  l'atértM  :-  eaux  ferrugineuses ,  sulfu- 
rmes,  TTinrintiqucs,  nrifliih^os,  siiriout  cellos 
qui  sont  Iberuialcs,  en  boisson,  bain  et  dou- 
cfctt;  baim  db  mer.  6i,  au  contraire,  il  y  a  en- 
«Orgemcnl pléthorique:  Ni^ris,  Bourbon-Laticv, 
Plombières,  Ussat,  Saint-Sauveur,  Molitg,  Fié- 
trtpola,  EniB,  Schlangeubad,  Baden-Baden,  Tœ- 
plU/..  Pfeffers. 

Affections  ulérinrs.  —  M^mes  sources  et 
marnes  indications  thérapeutiques. 

MMIé.-'Son  (raiienieii  réetame  Pemçloi 
'le  sources  difl^^rentes  ,  suiveot  la  cause  qlli  la 
produit  ou  qui  l'entretient. 

Impttissancê  ntile,  pertH  «ArMm,  kieùnU 
nence  d'nrine.  —  Eaux  sulfureuses,  surtout  Ba- 
régcs.Luchon.  ('autcrets,  Aix-la-Chapelle, 
Aix  en  Savoie;  eaux  nuumliques,  telles  que 
Balaruc,  Bourbonoe.  Bollrbon'1'ArcliambauU, 
^VM•^^l  ifl^n.  l'ichia;  la  plupart  des  sources  for- 
ragtoeuses;  les  eaux  akalioes  de  WUdbad  et 
de  Gastein  ;  les  bains  deiaer. 

4*Maladies  générai.eh.  Maladiesdehiteau, 
nldres.  —  Si  l'affociioa  est  ancienne  et  le  ma- 
lade peu  excitable  :  Loëche  et  les  sources  sul- 
furensesde  Bagnère6-de4^chon,  Itari^gcs,  (jh- 


Gréoulxt,  Uriage,  Âllevare,  Neyrac,  Bnghiiiiir 

Guttera.  Puz/ichello,  Schinznach,  Aix  en  Sa.- 
voie,  Siiinl-Gervais,  Lu  Porelta,  Aix-la-CHa-* 
pelle,  Bade  (Autridie).  £xiste-t-il,  au  contraire,- 
de  l'irritation  ou  un  t^tal  subaigu,  on  prcîfcrera 
Molitg,  i)aint*t>auveur ,  et  les  eaux  fail>leo)eoi 
salines  de  Néris, Ussat,  Bigorre,  fins  ou  SobUm«i 
genbad. 

Maladies  syphililiques .  cachexie  mrcuriellê*^ 
—  En  première  ligne,  Loïcho  cl  les  eaux  sul- 
fureuses, spécialement  Bagnèras-de-Luchon, 
Baréges,  Cauterels,  Aulus,  Pii-ir-ipola ,  Aix-la- 
Cbapeile,  Aix  en  Savoie,  Schniznadi;  les  eaux 
iodurées,  (elloe  que  Gballes,  Heilbnioa,  Iwo*- 
niez. 

.-fffections  rhumatismales.  —  Toutes  les  eaux 
thermales  peuvent  être  ulilcs,  pourvu  qu'on  sa- 
ebe  choisir  la  source  la  mieux  adaptée  au,  C9r 
raclure  si  variable  do  l'affection. 

GouUe. — Vichy  poss^e,  dans  que|/g[ues  caii^ 
Q»e  efftpbeité  marqoée  dans  le  traitement  enra- 
lif  de  la  goutte  :  d'autres  eaux,  celles  do  Wios- 
badcn,  Hombourg,  Kissiogeu  cl  Tœplilz,  pur 
exemple,  agissent  plutôt  en  régularisant  les  ao* 
cès  et  eu  favorisant  leur  manifestation ,  qu'on 
s'attaquant  à  la  maladie  môrao.  Puzzichcllo , 
Carlsbad  et  Maricnbad  jouissent  encore  de  la 
propriété  de  résoudre  lea  ooncrélîoos  topha- 
céos,  propriété  qui  u'esiste  pas  .dans  cellea  de 

Vichy.  ■  . 

/><fl*^<d.  —  Vichy,  Vais^-Evian,  Ems,  Ç?rUr 
bad,  toutes  les  sources  akaliocs.  ir 

Chlorose,  anémie.  —  Los  eaux  ferrugîneusoà 
doForges,  Bagoères-de-Bigorre,  Audinao.  Satut- 
Hart,  Passy,  Auteuil,  Oreisa,  Spa,  SchwanMch', 
Krontlial,  Pyrmont,  PVan/cnabad,  le^caux  £11^ 
zeuses  el  les  bains  de  mer,         '  . 

Scrofules.  —  Les  sources  murifitiques,  sui^- 
lout  c  elles  où  Ton  emploie  l'eau  mère  des  sa- 
lines, telles  que  Kreuznach,  Nauheim ,  Isdi!, 
Lavey;  les  eaux  sulfureuses,  spi^ialeuient Ba.- 
r(^ges,  LwohOB,  Piétrapola  ;  (piclques  sourcfa 
riches  en  iode  :  Ctialles,  Wildeg,  UeUbrUDO, 
Iwonicit;  les  bains,  de  mer.        .  ,  - 

Anoieimes  fiètfm  inttmiÈte»tet,  Bonr- 
bonne,  Granaac,  laBourboule,Bncousse,  Oriv/a. 

50  Mal  adies  rniMiRctcALR"».  Plaies  d  anne.'^ 
à  feu,  nécram,  caries,  trajets  fiMukiu:.  —  Ba- 
réges, Bourbonne.  Bourbon -l'ArobanbanU, 
Bagnoles,  Bilaruc,  Saint- Âmand,  Gnaçno,  Aix 
ou  Savoie,  Aix-la-Cbapelle ,  Wicsbadea,  Toî- 
pliiz,  Gurgitello,  en  baios  et  en  doucbes)  les 
bains  de  mer. 

Enlorscf<.  /fjM.s.srs  enkylosçH,  suites  de  conln- 
sions  el  de  fi  aciures.  —  Les  niënies  sources  que 
les  précédentes,  les  bains  de  boue,  et,  en.gé- 
n(''ral.  toutes  les  eaux  lliormales  fortement  mi- 
néralisées. iDi^C.  Jauës,  iiui4(ttuje  Eaux.) 

KchaMIe  {AUhm-asealonicum)*  C'est  une 
variété  d'ail  que  l'on  emploie  dans  les  pr('j>a- 
rations  culinaires.  La  saveur  piquante  de  f^e 
condiment  excite  1  appétit  cl  la  soif;  elle  re- 
lève le  goût  des  aliments. 
•  Il  CmI  lier  BwdéféiPtat  ^^-i'étiiM^  (Mroe 
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qu'elle  est  ns?pz  srimulanie  ;  o11<î  ne  oontienl 
pas  aux  cslomaci»  irrita))leâ;  les  personnes  eo 
éM  de  eonvaleseenee  doivent  8^  tlMteBlr.  — 

Voy.  AU. 

Il  y  en  a  plusieurs  variétés,  entre  autres  : 
la  grosse  échalotte,  iVAlençon  et  cclk  de  Jersey. 
—  Voy.  Simulant. 

lEcnanHÎern{f,i'n!l(i\  gmllnlorcs^.  (hidonnc 
ce  nom  à  un  ordre  d  oiseaux  doul  les  tarses 
trê^k>Dfs  sont  dégarnis  de  pfnmes  jusqu'à  la 
jambe  et  dont  les" doigts  externes  sont  réunis 
à  la  base,  ce  qui  leur  permet  de  marcher  à 
gué  sur  le  bord  des  eaux  ou  dans  les  ruisseaux 
et  les  marais  pour  y  chercher  leur  nourriture. 

Ils  ont  le  cou  et  le  bec  allongés;  ceux  dont 
le  bec  est  Irès-lort,  vivent  de  poissons  et  de 
replMes;  oeuxqui  l'ont  faible  se  contentent  de 
vers  et  d'insectes,  de  graines  d  d  herhages. 

Sluelques-uns  se  coQlenlcnt  de  graiues  et 
'herbages,  el  irifent  alors  éloignés  des  eaux. 
A  eet  ordre  appartiennent  les  autruches,  les 
pluviers,  les  cigognes,  les  bécasses,  les  poules 
d'eau,  etc.,  etc. 

Behavdés.  Ce  sont  des  petits  gâteaux  non 
sucrés  que  Ton  fnil  avec  de  la  farine,  des  u'ufs. 
du  beurre,  du  sel,  de  la  levure  de  bière.  Avant 
de  les  mettre  an  four  on  les  net  un  certain 
temps  dans  l'eau  bouillante,  puis  on  les  plonge 
dans  l'eau  froide  ;  c'est  probablement  à  cette 
particularité  que  celle  pâtisserie  doil  sou  nom. 

Cette  pâtisserie  légère  se  digère  bien  et  se 
donne  aux  convalescents  et  quelquefois  mAme 
aux  malades.  Dessert. 

BchM^uit,  te  [OikfacietM).  Ce  mot  dé- 
signe tout  ce  qui  augmente  la  chaleur  animale 
cl  excite  l'action  organique  des  ditïérenls  sys- 
tèmes de  l'ccononue.  il  y  a,  par  coaséqueul, 
des  aliments  éehauflaita  et  des  médicaments 
échauffants 

BeUMée.  L'échinée  s'obtient  en  délaciianl 
d'abord  le  filet  et  \ë  rofnen  du  porc,  et  en  di* 

visant  le  reslnnl  en  parties  égales;  ou  découpe 
chaque  côte  à  laquelle  il  doit  adhérer  de  la 
chair.  —  Voy.  Cochon,  Porc  /Yais,  llôl. 

•BerevifUM  {Mlactu),  denre  d'animaux  de 
la  grande  division  des  articulés,  d(;  Tordre  d»'s 
crustacés,  de  la  section  des  décapodes  uiu- 
crmirea  et  de  la  bmille  des  aalaites.  Ce 
genre,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  ailleurs, 
comprend  les  ?crrvis^  propremetU  diles^  \ù& 
koMwrds,  les  laugotisleSf  les  pngures  ou  her- 
tnites,  tes  erevtttm^  ets.  Cestl'éorevi&se  pro« 
premcnt  dite  ou  commune,  astaciis  fluvialilin, 
qui  est  le  type  du  ce  geure;  c  csl  du  celti;  es- 
pèce seulement  que  nous  noue  oceuperons 
ici. 

Les»  écrûvisses  se  prenu^t  dans  les  rivières 
'cl  les  ruisseaux  ;  les  {)lus  belles  que  l'on  uiauf^ 
à  Paris  viennent  de  Stnisbourg  ou  des  environs 

de  Bar-le-Duc  ;  celles  de  Normandie,  quoique 
fort  bomies,  no  soai  jainais  au^  grosses  (juc 
les  premières.  Eniremetê. 

L'écrevisse  csl  sans  contredit  le  plus  utile, 

leplus  «giMleet  le  mMm  de  tou»  les  mus- 


lacés  que  notre  sensualité  va  cherrhf»r  un  fci  i 
des  mers,  des  fleuves,  des  lacs  et  dos  riusseaui^^ 
pour  les  introduire  sur  nos  tables. 

Plus  délicate  que  le  homard,  plus  parfumés 
que  la  salicoque  elle  a  une  saveur  qui  lui  est. 
particulière  et  plalt  à  tous  les  goîlls. 

L*éerevnse  est  d'une  grande  ressoiu'ce  en 
cuisine  :  non-seulement  on  sert  les  belles,  ciiitpj 
au  court-bouillon,  ou  mieux  eucore  au  via  de, 
Champagne,  à  l'entremets,  oè  elles  forment  m' 
des  plus  beaux  buissons  ardents  qui  puissent 
parer  une  table,  et  que  l'on  ne  peut  mieax[ 
comparer  qu'au  buisson  ardent  de  Holse;  non* 
seulement  les  moyennes  sont  introduites  avec 
succès  dans  toutes  les  garnitures  de  pàl/fî 
chauds,  de  vol-au-vent,  de  tètes  de  veau,  de 
malelottes,  de  fricassées  de  poulet  et  de  mille 
entrées  dont  elles  serveiil  :\  diversitler  le  coup 
d'œil  et  à  relever  le  ^oùt  ;  mais  encore  celles 

Sri  sont  d'une  dimension  plus  petite  aerveatâ 
ire  des  purées,  d'excellents  coulis,  en  les  fù' 
sant  passer,  du  mortier  ou  on  les  pile,  dansl'é- 
taniine.  Ces  coulis  apportent  aux  mets  une  sa- 
veur incomparable.  —  Voy.  Coulis. 

11  est  d'tisagc  de  servir  les  écreviss'^'î  ' 
buisson  à  l'eulremets  et  longiemps  avant  le, 
moment  où  on  doit  les  manger  ;  cette  pratique' 
est  contraire  à  toutes  les  règles  d'une  saine 
cuisine;  les  écrevisscs  ainsi  nisposéos  se  re- 
froidissent, deviennent  lourdes  el  indigestes, 
surtout  s'il  est  eulr^  du  beurre  dans  leur  pré* 
paralion.  Nous  admettons  qu'on  dresse  un  ma- 
gnilique  buisson  d  écrevi&scâ  pour  satisfaire  les 
yeux  et  réveiller  rimagination  par  lA.tlvaciié 
de  leur  bouleur  animée  encore  par  la  gaieté  du 
persil  qui  les  entoure,  mais  ces  écrevisses 
préparées  pour  la  décoration  doivent  être  mises 
de  tàté  pour  être  réchauffées  le  lendemaia 
dans  le  courl-bouillou  et  servies  chaudes 
Celles  que  l'oo  doit  manger  dans  uu  diaer  qui 
se  respecte,  doivent  être  fpirdées  dans  le  court- 
bouillon  d  où  l'on  ne  doil  les  sortir  brûlantes 
que  pour  les  servir  aux  heureux  convives  dont 
ces  excellents  crustacés  vont  charmer  le  palais. 

On  apprête  les  écrevisiaa  dft'différcaliss  fc- 
(.ons,  il  l'anglaise,  à  la  gasconne,  à  la  crème: 
nous  laisserons  de  cùlé  ces  exceo incités  eo 
nous  contentant  d'indiquer  la  moilleure  ■»» 
nièrootù  est  celle  au  conrt-houillon.  On  choisit 
de  4>eiles  écrevi&ses,  eu  ayaiil  soin,  si  Ton 
n'emploie  pas  la  totalité  le  înôme  jour,  de  lais- 
ser celles  qu»  l'on  veut  résenrar  tes  «a  bi- 
quet, que  I  on  se  garde  de  couvrir  et  dans  lo- 

auel  on  mcl  seulcmenl  4]uclque&  ceutimètn» 
'eau  pour  que  les  éereviaaes  puiaaent  reapinr- 
et  absorber  autant  d'air  que  d'eau  ;  on  y  ajoute 
quelques  herbes  fraîches,  si  l'on  en  a  sons  la 
raaiu  ;  on  lave  les  éorevisses  A  pluaieura  eaaa 
et  on  les  vide  en  tirant  un  petit  boyau  noir  et 
amer  qui  ae  tnmve  dans  la  longueur  de  U 
queue.  .    .,  ,j  I 

On  les  met  dans  uoeoari-bouîUon  eomfi8# 
de  bon  vin  blanc  (le  vin  rouge  a  l'inconvénieat' 

de  tmm  lea  éwtvitiea^  ou  ào  iuhù^  eau-at^ 
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moitié  vinaigre,  de  ihym,  laurier,  persil,  ail ,  poi- 
vre, sel,  muscaûe,  oignons,  caroUes  coupées  en 
rouelle,  etc.;  ouand  ce  conit-bouillun  a  bouilli 
pendant  une  derai-heure,  on  y  j<Mto  les  écre- 
visscs  en  ayant  soin  que  le  côurt-bouillon  les 
recouvre  entièrement;  an  boat  de7  oo  8  mi- 
nutes, ôioz  du  fou  et  laissez  refroidir.  Prenez 
les  écrevisses  avec  soin,  posez-les  dans  une 
terrine,  el  versez  sur  les  écrevisses  le  couri- 
bouiUon  passé  au  (amis;  égouttes  quand  vous 
voulez  les  servir,  elplaeez-Ies  sur  une  scn  ielte 
blandie  couverte  d'un  lit  de  persil  dont  les 
branches  sont  relevées  en  pyramide  ;  dressez 
\o<:  écrevisses  sur  cet  np|)ui  en  ayant  loin  de 
moiire  toujours  les  tôles  en  haut. 

Il  faut  garder  le  court-bouillon  pour  ré- 
chauffer les  écrevisses  le  lendemain  ;  ce  court» 
houilion  récliauff*;  n'en  est  que  meilleur. 

Les  écrevisses  sont  stimulantes  et  passent 
pour élre  aphrodisiaques;  elles  ne  conviennent 
lii  aux  estomacs  faibles,  ni  aux  malades,  niaox 
convalescents.  —  Voy.  Court-b&ttUhn, 

Les  écrevisses  do  Strasbourg  sont  re- 
iioinmées. 

Kcrevlaiieii  (coonniFS  de  ol'eues  d').  L'il- 
iuâirc  M.  Bâuctt,  de  Montpellier,  a  inventé  une 
fjUrée  ^u'il  compose  d'éarevisses  de  Taneluse, 
il  en  fait  aussi  do  snccnlentes  croquettes. 


Ecttell  (Vin  de]  Champagne  (Marne). 

Rouge  orainairc  ;  11  à  12  degrés  d'alcool. 

Edule^ratiaB  (Edulcoralio).  Adoucir, 
rendre  doux.  Ce  mol  désigne  l'addition  de  sucre 
ou  de  sirop  à  des  préparations  destinées  à 
flaUer notre  |^ùt.  Ces  préparations  prédispeeent 
aux  indiiîeslions,  en  ce  (ju'elles  déterminent  la 
fermentation  et  le  développement  de  gaz  dans 
les  intestins.  11  ne  faut  aooc  pas  abuser  des 
préparations  aucréea,  car  elles  sont  la  eoiirce 
de  maladies  graves. 

Eglanlier.  Nom  vulgaire  du  rosier  sau- 
vage. Les  fruits  de  Té^Sntier^hérisson  sont 
Irés-gros  ;  on  les  mange  crus  cl  on  en  fait  des 
conserves  très  estimées.  Ces  iruils  sont  aslrin» 
gents.  —  Voy.  ce  mot, 

Bsl«  Êm  ou  Egre  Êm  (<Sidw  uglefintu). 
Nom  d'une  espèce  du  genre  morue.  — >  Voy. 
Morue. 

Poisson  des  mers  do  nord.  H  est  long  de 

50  cenlim^^tros  environ.  Il  a  quelque  rap- 
port avec  le  cabillaud,  mais  il  &i  diffère 
par  des  yeux  plus  grands  et  phts  à  ieur  de 
léle,  par  une  raie  le  long  ae  chaque  cêté 
du  corps  et  par  un  bec  plus  pointu.  Les 
écailles  sont  liues  el  la  peau  d  U4i  bleu  ar- 
doisd.  On  l'apprête  comme  le  eabilland.  Bn- 
irét. 


£laa  (Cenmt  aleei).  Quadrupède  immmi- 

1ère  de  l'ordre  des  ruminants  et  de  la  famille 
<Ws  cerfs.  Il  habile  les  contrées  nord  de  l'Eu- 
rope et  de  l'Amérique.  C'est  le  plus  grand  des 
cerfs  connus.  Sa  cnair  passe  pour  être  nour- 
rissante cl  légère  ;  on  fait  avec  son  bois  une 
gelée  analogue  à  la  gelée  de  corne  de  cerf. 

Bléplunt  {Elêpka*).  Quadrupède  mammi- 
lère  de  l'ordre  des  pacbydcnnes  et  de  la  fa- 
mille des  proboscidiens,  dont  il  est  le  genre 
vaique.  Il  existe  deox  espèces  d'éléphants, 
^'uoe  d'Asie,  l'autre  d'Àfnquc.  Les  habitants 
de  ces  deux  contrées  mangent  la  chair  de  cet 
j'^ùnial  ;  cette  cluàir  est,  à  ce  qu  il  parait,  un 
bon  aliment.  Lem  défemes  nous  donnent 
iitoire. 

EtepluuiMiiiie  {ElephcMtusia  macrocarpa). 
winean  fort  élteam  dont  les  fruits  très- 
et  en  forme  de  iête,  contiennent  une  H- 
VKur  rafatebifianle  qui,  d'abord  limpide,  pui» 


laiteuse,  Hnii  par  acquérir  la  dôreté  deTItoire. 

Ce  genre  croit  sur  les  bords  du  fleuve  de  la 
Madeleine  et  dans  les  forêts  du  Pérou,  i 

Elettslae  [Eleusina].  Plante  de  la  fiamille 
des  ip'aminées  et  de  la  triandrie  digynie.  L'é- 
leusine,  qui  croît  dans  les  Indes  orientales, 
donne  des  graines  globuleuses,  un  peu  plus 
grosses  que  celles  du  millet,  qui  sont  d'une 
grande  ressource  dans  le  pays  quand  lo  riz 
vient  à  y  manquer  ;  mêmes  propriétés  alimen* 
taires  que  le  riz. 

Eilxlr  {BHsir),  On  donne  ce  nom  à  diflé- 
rentes  liqueurs,  médicamenteuses  ou  autres,  qui 
sont  composées  de  substances  tenues  en  disso- 
lution dans  l'alcool.  Les  élixirs  sont  dê  tériia- 
blcs  teintures  alcooliques, 

Elixir  DE  GARUS.  Liqueur  faite  de  2  par> 
lies  d'aloés  succolrin,  1  de  myrrhe,  2  de  sa- 
fran, 1  de  cannelle,  1  de  girofle,  i  de  noix 
muscade,  33  de  fleurs  d'oranger  et  M  d'alcooll 
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ToniquA,  stônulaïue,  aphrodisiaque,  c«Ue  li- 
qaeur  De  doit  être  prise  qa'en  dose  modérée  ; 

elle  peut  néanmoins  trouver  un  emploi  utile 
chezlcschloroliqucs,  les  anémiques,  etc.,  mais 
le  médecin  seul  peulëirc  un  juge  compétent  des 
circonstances  où  il  consicnl  d'en  faire  usage. 

Enihoil  [Embclia  indica).  Genre  de  la  pen- 
tandriu  moaogyuie  et  de  la  famille  des  myr&i- 
nacées,  tribu  oesardisiées  de  Jusrieu.  Cet  arbre 
croît  aux  Indes  orientales;  ses  fruits  ressem- 
blent aux  baies  de  groseilliers;  ou  en  fait 
dans  le  pays  une  conlilure  qui  ressemble  beau- 
coup à  notre  gdée  de  ^seitles  tant  par  ses 
qualités  que  par  ses  propriélf'?. 

EoiliicéH.  On  donne  ce  nom  à  des  tranches 
de  viandes  rôties  que  l'on  coupe 'très-minces 
et  dont  on  fait  un  ragoîil.  On  sert  les  émincés 
de  mouton  sur  de  la  chicorée  à  la  crème  ;  ceux 
de  cbevreui!  sur  un»  porte  de  diampignons  ; 
ceux  de  filet  de  bceuf  se  mangent  à  la  sauce 
piquante. 

Ou  donne  encore  ce  nom  ù  des  tranches  de 
boeuf  ou  de  veau  que  l'on  emploie  pour  garnir 
des  braises. 

Les  émincés  de  bouilli  se  nomment  des  wd- 
ToUm. 

Tous  ces  émincés  sont  plus  ou  moins  indi- 
goslcs  el  ne  doivent  èlre  consommés  que  par 
des  personnes  en  bonne  santé  et  dont  1  estomac 
est  robuste.— Voy.  Mitotm. 

Emm^najçofçnes  [Emmenagoga).  Sub- 
stances auxquelles  ou  attribue  la  propriété  de 
favoriser  l'écoulement  des  menstrues. 

Emolllcnt  [Emullit'ns).  On  donne  le  nom 
d'émoUienls  ù  des  substances  nui  ont  la  pro- 
priété de  détendre,  ramollir,  relâcher  les  par 
lies  enflammées  ou  trop  tendues.  Lesémollienls 
s'emploient  à  l'inléricur  el  à  l'extérieur  :  lois 
sont  l'eau  de  gomme,  le  bouillon  de  veau,  la 
décoction  de  graines  de  lin,  les  huiles  grasses, 
fraîches,  les  cataplasmes  do  mie  de  pain,  de 
riz,  de  feuilles  de  mauves,  etc. 

BHipolsoBBeBieBt  {Veneficium).  On  nom- 
me ainsi  l'action  produite  sur  rorf;anismc, 
soil  par  l'inlroduction  de  substances  délétères 
dans  le  canal  digestif  ou  dans  les  voies  circu- 
latoires, soit  par  l'appltcation  de  ces  mCmes 
subslaifcps  ilél/'irMCs  sur  les  tissus  lamineux, 
Séreux,  muqucux,  etc.  Les  trois  règnes  de  la 
nature  fournissent  les  nombreuses  substances 
toxiques  qui  peuvent  déterminer  les  empoison- 
nements. Les  symptômes  earaclérisliques  de 
rcmpoisonnemenl  varient  suivant  la  nature  du 
toxique  absorbé  ;  il  on  est  de  même  pour  le 
mode  de  traitement.  L'empoisonnement  peut 
être  aigu  ou  lent.  On  appelle  aUidoUs  ou  contre- 
ptAêom  les  diverses  matières  que  l'on  emploie 
pour  neutraliser  l'effet  de  l'intoxication.— Voy. 
Champignons. 

Enifi  (Duché  de  Nassau).  Ce  sont  des  eaux 
alcalines  qui  offrent  quelque  analogie  avec 
celles  de  Vichy,  et  qu'elles  peuvent  remplacer 

2uand  celles-ci  sont  trop  actives.  Bues  le  matin 
la  dose  d'un  ou  deux  verres,  elles  sont  très- 


util  es  dans  les  irritations  chroniques  du  la* 
rynx,  des  bronches  et  de  la  poimne.  QimI* 

q'ues  malades  en  Itoivent  aux  repas.  (D*  C.  Ja- 
mes, Guide  aux  eaux.) 

EniuUlon  {EmuUio].  On  donne  ce  nom> 
une  préparation  liquide  qui  est  cmnposée  d'ofle 
huile  fixe  divisée  et  tenue  en  suspension  dan<5 
l'eau  au  moyen  d'un  mucilage.  Ainsi  le  lait 
d'amandes  est  une  émulsion»  etc. 

Endive  {EndMa),  C'est  un  des  noms  de  la 

chicorée. 

Enervation  (Enervatio).  On  donne  ce  nom 
ù  un  étal  de  débilitalion,  de  faiblesse  qui  ré- 
sulte principalement  de  l'abus  de  plaisirs  des 
sens.  Les  travaux  intellectuels,  de  grands  cha- 
grins déterminent  souvent  aussi  cet  état,  qui 
est  à  proprement  parlerl'usure  de  l'innervation. 

Enghien  (Seine).  L'eau  d'Enghicn  est  une 
eau  sulfureuse  qu'on  emploie  dans  les  mêmes 
cas  que  les  Eaux-Bonnes.  Utile  dans  les  aRee- 
lions  calarrhales  de  la  poitrine,  l'eau  d'En- 
ghicn, à  cause  des  sels  de  chaux  qu  elle  con- 
tient, est  quelquefois  difhcilcment  sopporife 
par  l'esloniae.  (I)»"C.  Jamks.  C.uide  aux  eaux  '' 

Enothérc  blsaaiiaelle  lACmthera  bien- 
nis).  C'est  Vonagre,  htriernuBine»,  jnndum  éts 
jardiniers.  Ses  racines  ont  une  saveur  douce  et 
agréable  el  souvent  entrent  dans  les  rafroûls. 
Comme  variété,  on  les  arrache  à  la  fin  d'octo- 
bre en  coupant  les  feuilles  en  rosette  et  laissant 
celles  du  neur.  Elles  se  conservent  jusqu'à  l.i 
fm  de  mars  cl  deviennent  dures  quand  elles 
végètent. 

Enselé  [Musa  ensete).  Plante  qui  fait  parti? 
du  jçenre  bananier.  On  en  fait  bouillir  la  tige 
quand  elle  est  jeune  el  on  la  mange;  c'est 
presque  le  seul  aliment  desGallas.  Le  goût  de 
celte  plante .  <|uo  l'on  accommode  avec  du  lait 
ou  du  beurre,  est  celui  du  pain  de  froment 
tendre;  cet  aliment  est  sain,  nonrrisetnt  et  se 
dieôrc  bien. 

Entrc-Cdte.  L'entre-côte  est  une  partie 
du  bœuf  placée  au-dessus  des  côtes  couvertes, 
et  qui  se  sert  rôtie. 
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Après  avoir  détaché  h  cliair  tic' l'os,  ainsi 
que  l'indiqun  le  Irait  noir ,  on  la  coupe  par 
tranches  que  l'on  peut  diviser  cnsmte.  Imi. 


]ue 

— Vov.  Bœaf. 

Entrée.  On  appelle  ainsi  les  mets,  pros(iiic 
toujours  chauds,  que  l'on  serl,Çsoil  en  même 
temps  que  les  pelages,  soit  jmmédlatemeni 
apr^s. 

On  les  divise  en  entrées  ordinaires,  grosses 
entrées,  ou  entrées  do  broche. 

Elles  se  servent  dans  de  grands  plais 
ovales  ou  dans  di-s  terrines  C'est  ordinaire- 
ment, en  gras,  une  longe  Uc  veau  farcie  à  la 
erène  el  piusée,  ou  un  qnarlier  de  chcrreuil 
piqur  d'anrhois  avec  une  sauee  au  iumet,  ou 
une  létc  de  veau  à  la  Unancière,  ou  un  aloyau 
rôii  h  Tanglaîsc  avec  vue  sauce  piquante,  ou 
une  moitié  de  mouton  avec  des  haricots  blancs. 
En  maigre,  un  beau  turbot,  un  saumon  frais, 
un  esturgeon,  une  carpe  du  Rhin,  ttne  alose 
de  Seine,  mais  toujours  avec  une  sauce  ou 
une  garniture,  ce  qui  les  dislinr,nie  des  -M'k. 

Les  grosses  entrées  sont  moins  délici  .  et 
il  faut  que  ce  soit  une  belle  pièce  de  résis- 
tance, comme  un  énorme  dindon  bien  bourré 
de  marrons,  ou  de  belles  truffes  el  de  cbair  â 
saucisses. 

Les  entrées  ordinaires  s'élèvent  de  ((dm  à 
douze,  selon  le  nombre  des  convives. 

La  cuisine  française  en  compte  plus  de  six 
eeots,  et  l'on  en  invente  chaque  jour.  On  les 
divisf  on  entrées  naturelles,  masquées,  gras- 
sest  maigres,  de  boucherie  on  de  basse-cour, 
dlissnes,  de  fSorftts,  de  plaine,  de  volièré,  de 
marais. 

Chaque  entrée  doit  être  mangée  à  son  point, 
et  le  maître  de  la  maison  doit  veiller  altcoti- 
vement  à  ce  que  les  exigences  du  service 
n'amènent  point  de  refroidissements  compro- 
mettant pour  CCS  plats  délicats. 

Batmads.  On  désigne,  par  ce  mot,  les 
différentes  préparations  culinnircs  que  l'on 
sert  avec  le  rôti,  avaut  le  dessert.  Tels  sont, 
les  légumes,  les  crèmes,  quelques  espèces  de 
pAtisseric,  quelques  ragoûts,  etc. 

Les  entremets  sont  les  intermédiaires  entre 
le  rôti  el  le  dessert.  11  se  composent  de  prcs- 
qne  tons  les  légumes  destinés  à  paraître  sur 
nos  tables,  tant  frais  que  conservés,  des  œufs 
accommodés  de  toutes  les  manières,  des  crè- 
mes de  toute  espèce  et  d'une  multitude  de 
|){itisscries;  on  voit  que  le  nombre  en  est 
infini. 

La  fiiturc  qui  fait  partie,  des  entremets , 
soit  qu'elle  recouvre  les  légumes,  soit  qu'elle 
entoure  des  fruits,  soit  qu'elle  masque  des 
crèmes,  offre  de  grandes  difficultés.  Il  faut 
qu'elle  soit  d'une  belle  couleur,  d  un  bon 
goùl,  ferme  ol  croquante,  ce  qu'on  n'obtient 

au'à  l'aide  d'une  excellente  paie,  et,  par  suite, 
*uii  tl^^  de  chaleur  dans  la  poêle,  qu'il 
n'est  pas  toujours  facile  de  terminer  rigou- 
reusement. Il  y  a  des  légumes  et  des  iruils 
plus  aqueux  que  d'autres,  qui,  par  oonsé- 

2*  PARTIE. 


quent,  font  relâcher  plus  ou  moins  la  friture 
et  exigent  nécessairement  une  p&te  moins  cou- 
lante et  un  degré  de  dialenrplos  fort. 

Les  crèmes  ,  les  omelettes  soufflées ,  les 
mets  dont  les  œufs  font  la  base,  et  en  général 
tous  les  entremets  suerés  demandent  les  soins 
d'un  cuisinier  habile  ;  le  petit-four  est  en- 
core une  des  parties  les  plus  brillantes  cl  les 
plus  difficiles  des  eolrcmets.  On  trouve  à  se 
pourvoir  de  petils-foors;  l'essentiel  est  de  met- 
tre la  main  sur  le  bon  marchand  et  de  les 
exiger  fraichcment  faits. — yoy.PetU-foHr,  Vins. 

KpmwÊm  i>B  vouToN.  On  découpe  l'épaule 
de  mouton  comme  le  gigot,  en  tenant  l'os  de 
la  main  gauche  et  en  coupant  par  tranches 
minces  la  partie  appelée  non,  en  commen^t 
par  le  n"  1;  on  retourne  ensuite  la  pièce  et 
on  découpe  la  sou&-noix  de  la  même  manîèra. 
Rô{.^\oy.  Mouton. 


noix. 


Epeaulre  [Triticum  spella).  Variété  dè 
froment  qui  donne  une  farine  Irès-légère  et 
d'un  goùl  excellent.  On  fait  avec  l'épeautre 
un  pain  nourrissant  et  de  facile  digestion.  Ou 
en  fait  aussi  des  potages  trts-subslanliels,  se 
iligérant  bien  et  convenant  atUL  mdividlis  qoi 
sont  dans  l'état  de  marasme. 

Eperlan  {Osmerus,  Salm  eperimm,  L.). 
Genre  de  l'ordre  des  malacoplérygiens  abdo- 
minaux el  de  la  faniillo  dos  saumons.  L'éperlan 
iosmrus  eperlanus)  est  la  seule  espèce  de  ce 
jçenre  :  il  a  environ  un  décimètre  de  longueur  ; 
il  se  tient  dans  la  mer,  à  remboucbure  des 
fleuves.  Il  remonte,  au  printcnaps,  les  ri- 
vières afin  d'v  d(  poser  ses  CBufs.  On  en  pêche 
beaucoup  h  Vembouchure  de  la  Seine  et  de 
l'Escaut.  On  eu  apporte  sur  les  marché^ 
d'Allemagne ,  d'Anclelerre  el  de  Suède,  des 
quantités  oonsidérawes.  Ce  joli  petit  poisson, 
remarquable  par  ses  couleurs  nacrées,  sa 
transparence  et  les  reflets  irrisés  qui  forment 
ses  nuances,  répand  une  odeur  analogue  à 
celle  (le  h  violette.  Sa  chair  est  lendie,  de 
saveur  agréable  el  se  digère  faoilcmenl,  à 
moins  d^exeès.  Bile  est  peu  nourrissante;  nais 
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•lift  otmienC.è  tous  Imt  ftga;  à  presque' tons 

les  leiwpt'rainents  rl  nitx  prrsonrKîs  nu  conva- 
lescence. Ce  poisson  estimé  se  péclie  au  priu- 
innps'.  Od  le  manfe  le  plus  souveot  fril  ieti' 
tPêmêtt)  ;  copcndant  on  peut  l'accommoder  au 
e^urt-houTlIon ,  on  mateloilc  uonnande,  M 
gratin,  uu  lenouil,  i  lc.  Entrée. 

Itpî'in»!  (Vin  U'),  CUanipa^MK»  (Marne)  : 
blanr,  2«  classe,  42  ;i  13  degrés;  et  roit^'e. 
3*  classe,  11  à  12  dcgn-s  ;  de  3  ir.  60  c.  à  4  Ir. 
I»  boutMlI«.--Voy.  ii. 

Epiecfi.  On  donne  ce  uom  à  certaiiu^s 
substances  aromaliqucs,  telles  que  le  poivre, 
la  muscade,  le  girolle,  le  macis,  le  gingem- 
bre et  le  piment.  Ces  substanceâ  servent  prin- 
cipalonient  à  relever  le  goûl  fîos  viandes, 
elles  sont  stimulantes;  prises  eu  trop  grande 
(quantité  peuvent  délermiiwsr  des  inflaioama- 

.Kplnard  {Soimcial  Genre  de  la  diœcie 
pentandrte  et  de  la  famille  des  atriplieées.  L'épi- 

iinnl  fie  nos  jardins  'fspiiuicîa  oîentrea)  osl  oi  i- 
giiiaire  de  Perse  ;  il  n'y  a  guère  que  deux  cents 
ans  environ  qu'on  la  cultive  eu  Kurope.  On  en 
man^c  les  feuilles  accommodi-cs  de  différentes 
manières;  l'épinnrd  rst  un  nliment  sain  . 
agréable,  de  facile  digestion  ,  niai»  peu  uour- 
naaaair  il  est  Idgèremeot  laaiMif.  On  le  pres- 
crit souvent  aux  convalescents. 
,  Il  y  eu  a  piu^eurs  variélt^s  :  Tordluaire,  cei  ui 
de  Hollaiide,  d'Angleterre,  de  Flandre,  d'Ee- 
quermes  et  de  (îaudry. 

Les  feuilles  des  plantes  suivantes,  peuvent 
M  manjiçer  en  épinards  : 

Alltatrc.  —  Ansérine,  —  Basolle,  —  Clay- 
Innie,  —  f'ardamine.  —  Télragone  (^taléc,  — 
Raisin  d'Amérique,  —  Foiréc  blaucbc,  —  l'a- 
vot,  —  Oseille,  —  Ortie  dioïquc,  —  Moutarde 
des  champs.  —  Mor(>llo  uoiic  —  I.aileioii. 
—  (ilaciaie,  —  Ficaire,  —  Aninmiitlic  d(! 
Chine,  «ie.  —  Vo^'.  een  Mots. 

Los  épinards  lieimciil,  en  ce  genre.  Ir  j^reniier 
rang,  par  la  lacilttf^  qu  on  a  de  s'en  procurer  do 
frais  pendant  huit  ou  neuf  mois  de  l'annf^e. 
QQCÛqiie  ce  légume  soit  fort  commun,  il  n'en 
«si  pas  moins  le  désespoir  de  l'avariée  et 
celui  de  l'art,  parce  que  son  apprôl  est  aussi 
dispendieux  que  diracile,  sartotit  lorsqu'il 
.•?'-n~):  (le  le  faire  paraître  dans  tonte  5;a  piniip 
L  é^iuard  vaut  peu  par  lui-mOmcj  c  eal  une 
dre  irierge,  susceptible  de  reeevolf  toules  les 
iin))ressions;  mais  entre  les  mains  d'un  lionnnc 
habile,  il  pf^ul  acqurrir  une  grande  valonr. 
Tel  plai  dViiiiiard  a  l'ail,  à  lui  seul,  la  répula- 
lion  d'nti  eiiisinicr. 

L'épinanl,  le  plus  sain  des  l<^gumes.  'M  (vn 
convient  à  tous  les  estomacs,  s'acconimodo  au 
jas,  au  beurre,'  &  la  crème,  an  coîilis;  on  en 
ihit  des  potages,  de?  loTirtes,  des  rissoles,  des 
^crèmes,  ^c.  il  sert  d  accompagncmont  à  plus 
d'tm  mets  distingué.  C'est,  après  l'oseille,  le 
matelas  le  plus  ordinaire  dos  fricandeaux  ; 
c'est  toujours  celui  des  langnes  i  l'éearlnte  et 
des  tranches  de  bœuf  luuié  de  Hambourg. 


Enfln  il  est  la  ressource  de  la  table  du  pauvre 

comme  ia  i^Ioiro  de  celle  du  rit  h  -  :  luMt.iié' 
pend  dos  mains  par  lesquelles  il  pa6»tiv.  ..  i, 

Epiaards  a  la  «aitrb-d'hotbl.. — Faiiief 
les  cuire  à  l'eau  bouillante;  jetci-lea  on&uitc 
dans  l'eau  froide,  pres?P7.-lo?,  f^frotitipy-ies  oi 
les  bachex  grobsièremeiiL;  iiieUe^-les  dans  uu 
casserole  ot  fuites-lea  chauffer  au  b|tiB»marie. 
assaisonne?,  de  sel,  gro*^  poivre  et  mu*vcaae'  râ- 
néc;  quand  ils  sont  bieu  chauds,  ajoutez  un 
oon<  moroem  de  beurre  et  remues^  jusou'à  «e 
'Pi  ils  soient  bien  mtiés  avoe  le  reste.  Sm$m- 
meU.  i 

E|iImH«  kV  n».  Vos  épinards  étant  tout 
préparés,  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
de  îa  mnscade.  du  gros  poivre,  un  bon  mor- 
ceau de  Leurre  ;  ajuuie/.  ensuite,  eu  quuuUU' 
suflisanlc,  du  blond  de  veau  ou  du  jva  de 
fricandeau  n'duli  on  ^îace,  et  au  moment  de 
les  servir,  mettez  dedans  un  peu  de  h^ULse 
frais.  Garnissez  de  croûtons  frUs,  Sutrmttt». 

Epinardis  av  srchi;.  Faites  cuire  aus 
épinards  avec  uu  bon  morceau  de  beurre  ; 
ajoutez  un  peu  de  sel,  sucre,  un  peu  d'écortv 
de  citron,  quelques  npcarons  pilés  et  serves 
cet  entrcniiis  avec  une  garniture  de  biscoila  à 
la  cuiller.  LiUremeU. 

Eplnard»  a  l'anoicicnb  modbi  Motitt  jes 
(■pinards  dans  une  casserole  avec  Iwnirre.  sel 
Cl  muscade  ràpéc  i  «joutez  un  peu  Ue  l^ctirre 
manié  de  farine,  du  sucre  et  de  la  crème,  «t 
garnisse?:  vos  épinards  avec  des  trancli^s  de 
biscuit.  EntremeU. 

On  préparc  encore  les  épinards  à  l'anglai&e , 
on  en  fait  des  crèmes  H  des  rlssoUes^  epfin 
on  en  fait  des  leinuieei  |iour  la  cvisiae.  et 

pour  l'office. 
EpInard-PraiM.  C'est  le  uoro  vulgaire 

qne  l'on  donne  <^  la  bloite  (blUum  cOfUnùm)' 
£pine  a  cerise.  —  \oy.  JujuifUs", 
EplM»>Ar44Nite.  C'est  le  nom  .que 

donne  h  une  variété  de  néflier  («M^iÉe  pgT- 

acantJut] .  —  V  o y .  W'flier- 

Epln«'-<l('-ll(>uc.  Nom  vulgaire  de  i  as- 
tragale qui  fournil  la  gomme  udragaul. 

Eplne-d^lllver.  Variété  de  poire.  ('< 
fruit  est  tondre  et  délicaL  U.  n>tMJK>  dau^ 
anconc  préparation  culinaire;  on  ne  le  iTy 

(jue  cru. 

EpbM-4*Elé.  Autre  variéi4  de  poire. 

Eplae-iloee.  C'eat  une  variété  de  ppi^e 
qui  oulrit  en  été. 

Epliie-Wi nette  [Berherif:  valgarl^  .  Ar- 
brisseau de  la  raniillc  des  licibtfidikis  de 
l'bexandrie  monogynie.  L'épiuc-vineitc  douie 
dos  petits  fruits  il  abord  \er[>,  puis  d'uu  irougc 
corail,  d  tm  goût  agréable,  quoique  irès-acid«!. 
On  en  fait  des  conserves  vinaigre  lorsqu'Us 
sont  encore  verts.  Mûrs,  on  en  lait  des  con- 
serves an  sucre,  des  sirops,  des  gelées,  des 
marmelades.  Le  fruit  du  vinctUer,  en.r«iion 
même  de  son  acidité,  uc  convient  pas  à  lofls 
Ii's  f'siornacs;  il  est  rafraîchissant,  mais  U  ac 
laut  pas  eu  manger  avec  excès..  DemrL 
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"On  *«ii'Mt  d'«tc«Uenlm  eonfltunes  à  Jkr^ 

£piaeail  (Vin  d'),  Bourgogno  (Vonno)  : 
rougé,  3e  classo,  41  à  48  dogrés.  Les  136  li- 
tres, 4846-48,  coûtent  230  fr.;  4849-61.  200  fr., 
1  fr.  à  4  fr.  e.  la  bouteille  (ooveiiilMre 
1854), 

pAï^son:?  osseux  de  t'ordn^  des  ncanthoplé- 
rjrgicus  ot  de  la  famille  des  sconibéroldes.  L'^- 
MtM  OU  éfiinoehélte  «M  le  plus  pelit  de  nos 
|^is80n:i  d'eau  douce  ;  sa  chair  est  peu  estimée. 

E|»ol;$^e  fFromago  d'\  Oôto-d'Or.  La  pré- 
sure avec  laquelle  on  lait  cailler  le  lait,  con- 
de  l'een-de-vie,  du  poivre  ot  dm  herlMB 
nroTimrrques  qui  donnent  à  '  •  fromage  une 
î^avtiur  [ûrtieutière;  ceux  que  nous  mangeons 
â>  Paris  sont  saMs  et  affinés;  ils  ont  quoique 
analogie  avêc  les  frnniri|îcs  do  L;in!:;r<^s.  I.a 
pftfîd  en  est  grasse  et  savoureuse.  Ih  sa  foal  de 
lèTTfié  ronde  ovi  carrée.  Démi  t. 
'•  Efftalaeaaeiit  (FIre»  ex/iaiM2«).  ^rte  pn-o- 
^f*^sive  des  forces,  produite  ou  par  tme 
taliguu  excessive,  ou  par  des  évacuations 
«oMidénblee  on  encore  par  la  pnvaiioa  des 
'eKments. 

U  ne  faut  pas  contoiidre  répuiscineni  a%ec 
rateitement,  MeeaMemeni,  KafliRitsement,  la 

langueur,  aveclesquels  ildinv-ro  rom|d(1tompnl. 

Erable  [Acer).  Grand  arbre  de  ia  famille 
dos  ae«5rin(*es  et  de  la  polygamie  monœcio.  il 
ésl  originaire  du  nord  des  Etals-Unis  d'Amd- 
rique  et  du  Canada.  Tlusicurs  érables  dn  l'A- 
méri<uie  fournissent,  par  la-perloraiiou  de 
tewp  MOrse  et  de  leur  aubier,  un  liquide  qui 
Sf»  convertit  en  sucre  par  î'f^vapoi  atioii. 
blo  à  sucre  {ficer  sacchutimm)  est  d  une  grande 
retaonrce  et  d*unc  grande  importance  dans 
r^rtaiiies  contrées  de  rAniéri(iiiç.  Te  sucre 
fourni  par  sa  aéve,  et  qui  a  les  mém«»8  pro- 

Î>riét^  que  le  sucre  de  canne,  sert  à  ôdulcorer 
e  thé,  le  cafd,  etc.  Il  y  a  encore,  parmi  les 
érables,  le  svromoro  {acer  pieudoplatanus), 
fiont  la  sévo  fournit  également  du  sacre  ana- 
logue à  «etaî  que  firamit  l'érable  à  sucre. 
Erifot  nK  SKIGLE. — Yoy.  Heiglf  emm^. 
Krnillace  (Vin  de  I'],  'C6te  du  UliOue  : 
re«$*e,  les fffe  litres,  181648,  eofttent  MO  fr.; 
184»-51,  450  fr.,  2  fr.  50  c.  à  i  fr.  la  bou- 
tetHc  fnovemhrn  IS^îi):  le  l)lauc  contient  17 
à  lë  degrés,  et  le  rouge  12  ù  13  degrés. 

EtMlaheliii  (Vins  d'|,  Alsace  (âa^lhin}  : 
Manc  ««^f    .1"  classe.  43  à  l  i  dcgri^s. 

Krvy  (Fromages  d').  Ils  se  fabriquent  aux 
<»rr9rohi  oe  Troyes  et  sont  |A^t$rés,  par  quel- 
quef^  p<»r?;onnc>.  .1  d'antres  qui  se  fabri  j  n'-iu 
«ans  le  même  département.  Us  se  maugcui 
tXIsiîêê  et  ont  la  forme  d'un  disque  de  14  cent. 

diamètre  sur  4  cent.  d'é|mS960r.  Ib  ee 
vendent  f)0  r.  on  4  fr.  Dessert. 

Ei«ear|çot  {Linutx  helu).  Genre  de  mol- 
lusques tcstariés,  anpori«»r»«nt  ù  la  classe  dos 
Ça«it<^rnpodes  et  '\  tordu'  des  ad('lobranchcs. 
Les  MHces  ou  têeargols^  appelés  \iilgairemefil 


isi: 

eoUmçoM,  sont  des  miilaBqneB^ieif  etaws»! ift  : 

coquilles  univalve  et  globuleuse.  Il  y  en  a  do 
différentes  grosseurs,  de  noira  et  de  blancs. 
Lorsqu'on  veut  en  faire  usage,  ou  choisit,  ou 
les  glands  escargots  de  vif^ne  {helù^  jwwnWa)  ' 
ou  ceux  qui  se  nourrissent  de  plantes  aroma-- 
tiouos.  Ou  en  fait  des  bouillons  assez^^  salu- 
tama  dans  tea  maladies  de  poilriaa?  «n-flee- 
mange  en  fricassée  de  poulet,  etc.  nû> 
aUmeut  (otl  rsoberché  dans  eertaios  endroits; 
il  est  nourrissant,  adoneisaint,  cabnaB(v<i<^ 
pendant  on  ne  le  digère  pas'.tai^MmwcBc- 
ment.  Entrée. 

EscarçoiUe.  Nom  que  l'on  donne  à  tous 
les  champignons  «pn  sont  bons  à>man|;ar«  • 

(»ti  donne  aussi  ce  nom  h  ceux  que  l'on  re- 
cueille aux  environs  do  Périguoux  et  à  ceux, 
de  la- Coulemelle.  ' 

Kfipadon  [Ihhim).  Genre  de  poissons  de* 
l'ordre  des  acantuoptérygiens  et  de  'la  <^iBille^ 
des  seombdPoAdes.  Ces  poissons  tirent  leur 
nom  de  la  forme  de  leur  museau  qui  est  Senn*' 
hlnblc  h  une  lame  d'épée;  ils  habitent  le? 
mers  des  deux  ludes.  Leur  chair,  quoique  un 
peu  huileuse,  a  one  saveur  délicate  et  agréa» 
ble.  La  queue  surf-nif  est recberohée. 

EsprKMfte  {SpHtM  «M). — Y^.  vU- 

cool. 

Cnaen^ee  db  Caybnnb.  Les  personnes  qui 
aiment  les  assaisonnements  très-relevés,  et 
dont  l'estomac  s'en  aceomraode,  fie  peuvent 
mieux  faire  que  de  faire  usage  de  celle  saUce. 
On  s'en  sert  à  froid  avec  toute  espdee  de 
mets.  4  fr.  00e,  leflaedUi  •«•Vey.  SoHfltt'oa- 
glniseft. 

E8«e»ee  de  jamson.  On  prend  de  petites 
tranches  de  jansbon-  cm,  oA  les  bat  bien,  «on' 

les  passe  dans  la  casserole  avec  un  peu  de 
lard  fondu,  on  les  met  sur  un  réchaud  en  les 
tournant  avec  addition  de  ferine,  pour  faire 
prendre  coulenr  ;  il  fa&t  alors  ajouter  du  bon 
jus  de  tean  ,  un  bonqnel  de  ciboule  et  de 
liacs  lierbes,  un  clou  de  jjirofle,  une  gousse 
d'ail,  des  tranches  de  citron,  des  champignons 
et  des  truffes  hachés,  des  croûtes  de  pain  el 
un  tilet  de  -vinaigre;  après  que  cola  est  ctût, 
on  passe  A  l'dtamîne  et,  sans  fîrire  '  boidlRr- 

davantage,  on  laisse  reposer  au  frais.  Cette 
essence  remplace  le  jambon  dans  tous  les  ra- 
goûts où  il  pourrait  entrer,  elle  est  excitante 
et  échauffante  ;  il  faut  en  user  modérément. 

Essence  ni:  xorx.  Celle  sauce,  qui  a  à 
pou  .près  la  couleur  du  rhum,  est  très-esliroëe 
pour  accompagner  le  bœuf  ou  le  menloiri 
hous  ipielque  torme  qu'on  le  .^orve. 

On  l'emploie  cbauao  ou  froide.  1  fr.  30  e. 
le  flacon . — Voy .  iSaaee  angltdge. 

Estragon  [Arft'mma  dmcuncnlm).  Plante 
aromatique  du  ^'cnrc  armoise,  do  la  famille  des 
corymbil^rcs  elde  la  syngénésiepolygnmi© su- 
perflue. On  emploie  l'estragon  oonmè  assttso»- 
nemenl  dans  diftérentes  préparations  do  vian- 
de», «tooslessaladesy  etc.,'  Ù  cotre  dao:)  lacompo- 
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sitiOA  des  Ymai|(r.e&  ar<miaUaue$  ei  de  di(f4rea« 
ta*  eomervtt  an  vinalfre.  Elle  donne  ani  f6lie 

une  saveur  parliculi«'re,  el  peut  lullcr  avec  la 
gousse  d'il  il  pour  améliorer  le  gigol.  On  fait 
une  iucittioQ  dans  la  souris  ci  l'on  y  introduit 
la bianehe  d'estragon.  On  peut  arroser  le  gigot 
svee  une  auiro  branche.  Cette  plante,  légère- 
ment atimulante,  facilite  la  digestion;  elle  ne 
convient  pas  aux  lempérameats  liUieiu(iaux 
natures  irritables  ni  aux  eonvaleacents."— Voy. 
Siimulant. 

W^uriseou  {AcifitH$er).  Poisson  cartilagi> 
neux  de  la  famille  des  slurioniens.  Ce  genre 
panienl  toujours  h  de  grandes  dimensions.  Les 
esturgeons  remontent  de  la  mer  dans  ceruinci» 
rivières;  leur  chair  est  fort  esUmée;  on  fait  de 
leurs  œufs  le  caviar,  mets  très-recherché  dans 
le  ^o^d  ;  leur  vessie  natatoire  donne  uuc  colle 
de  poisson  supéiieure  à  toutes  les  autres  de 
même  nature. 

La  chair  de  l'cslurgcon  est  délicate  et  ferme; 
elle  se  rapproche  beaucoup ,  poi^ç;  la  i^vttfir, 
de  celle  ou  boeuf  et  4tt  veait;  cependant  elle 


se  digère  dUtjeUonien).  et  ne  eonvieni  yi^^an 
estomacs  faibles  ni  aux  penonaet*  en.  cosal* 

Icscence. 

La  chair  du  mâle  est  préférée  k  celle  é&  k 
femelle.  L'esturgeon  n'a  ni  écaille  ot  v^',  Ms 
corps  est  cuirassâ  dp  plaquer  osMÎmimiBni 
qui  remontent  les  grands  fleuves  df^îaMM 
gras  el  d  une  exqvtiâe  délicaie^ee.        .  •  : 

L'estttiigeon ,  I  cause  de  son  bani  pripc  etdi 
sa  rareté ,  ne  passe  guère  dans  son  entier  que 
sur  des  tables  princières;  alprs  on  le  sert  ^ 
la  broche,  piqué  d'anchois  et  d'anguilles,  w- 
rosé  d'une  marinade  liée  d'un  bon  coulis  di- 
crevisses.  C'est  un  manger  du  plus  grand  luxe 
cl  le  roti  du  Vendrcdi-Suiat  ;  m<us  il  ^  plus 
urdinaire  de  l'acheter  |Mur  portions  et  de  le  et^ 
vir  en  ragoût,  soit  aux  croûtons,  soit  aux  fines 
herbes,  soit  en  Irtc^mi^eatt au  fam,j»^  aujMr 
ricots,  aux  navets,  soa  eu^D  $oid  à  VluihM 
au  vinaigre.  De  toute  manière  c'est  un  manger 
des  dieux,  el,  en  celle  qualité,  le  principe  d  ua 
grand  nombre  d  iudigo^liops.  .rn  Voy,  .ffi- 


EHtar^con  bôti.  On  prend  pour  cela  soit 
un  esturgeon  moyen  ,  soit  un  tronçon  de  gros 
esturgeon;  on  le  pique  de  gros  lard  assaisonné; 
OB  le  foit  mariner  avec  du  vin  blanc,  sel,  ^rus 
poivre  et  épices;  on  le  met  ensuite  à  la  hro 
Che;  on  l'arrose  avec  la  manipule,  cl  ou  sert 
accompagné  d'une  sauce  piquante.  Atfl. 

£i*turg<MHi  BEAisÉ.  On  pique  un  ttOQÇOn 
d'esturgeon,  comme  il  ^{  dit  a-dessus;  on  le 
met  dans  uuc  braisière  avec  du  lard  râpé,  des 
oigpions  coupés  en  tranches,  des  carottes  et  des 
panais  émincés,  sel,  poivre,  épices,  bouquet 
garni  cl  \m  biaac  ;  faites  cuire  à  feu  ardQfil;  pi'é- 
pares  une  sauce  piquante  que  vous  mouillerez 
avec  une  parde  du  fond  do  cuissoo  Ôlittrvez 
voire  poisson.  i^^A(r(je. 

|BfUirp;eo«  av  coimT-BoiJii.i.ON.  Pronez 
un  esturgeon  de  petite  taille,  et  après  l'avoir 
préparé  convenablenieiil  mettez -le  dans  une 
poissonnière  avec  un  bon  court-bouillon  dcliird 
râpé,  du  sel,  des  aromates;  faites  cuire  avec  du 
feu  dessous  et  dessus  et  arrose/,  constammenl; 
lorsqu'il  est  cuil,  égoullez-le  el  servez-le  avec 
une  sauce  italienne,  dans  laquelle  vous  aurez 
fail  nkhiire  une  petite  mianlili'  du  court-bouil- 
lon, avec  addition  d'un  )>ou  morceau  de  heurrt.' 
et  d'un  peu  de  poivre  de  Caycmie.  RcU'vé. 

KrtMy  AU  FOI  11.  — i'tciie/.  un  pelit  cs- 
lurj^eon  ;  videz-le  ;  dépduilUv.-lc;  fende/  le  ven- 
tre sans  le  séparer,  et  uiaccz-le  sur  un  pialavec 
additiOB.  d'une  bouteille  dç  vin  blaut;,  jus  .de 


-  .    •  «  î*'  '  * 

citron,  un  peu  d'huile ,  des  aromates  pilés,  sel 
et  poivre;  mettez-le  au  four;  glace/.-le;  inci- 
tez dessus  le  fond  de  cuisson  bieu  passé  il 
ser\  ez  avec  de  la  sauM  &  l'huilo  à  la  prove»* 
(.aie.  Relevé.  .  - 

Eotvrgeea  £n  FaicAMDKAu.i—Piaueftais^ 
du  lard  fia  des  traoehes  d'estameaftj^  ftwiiswni 
faites  prendre  couleur  dans  du  lard  fondu; 
mettez  ensuis  dans  une  casserole  vos  inuh 
chcs  ainsi  pré|jiarées  avec  du  bkmd)dç..\tea< 
truffes,  ebpmpiguous,  tineshorbes,  et  si  laj|»< 
sou  le  permet,  culs  d'articîhauUs  et  piods  de  a^- 
leri;  dégraissez  lorsque  la  cui.sson  i'sl,4^^i 
en  ajoutant  à  la  sauce  un  peu  de  verjffbv'- 

Lorscju'oii  veut  faire  la  sauce  de  l'esturgeon 
à  la  royakt  on  Uii  bouillir  le  fond  de  cumam 
avec  un  demi-litre  de  bonne  crème  double^  Ib* 
trée.  ..••<'». 

Estarfl^n  i:n  matklottb.  Fasses  «u 
beurre  des  peLils  morceaux  de  inic  de  p^iu 
epupés  en  rond,  cl  qaaad  ils  soot  d^  biUa 
leur,  faites-les  égouUer;  coupez  par  Iraocbe^ 
minces  un  morceau  d'esuirgoou  ;  moU#iTiei»li> 
unes  à  eAlé  des  autres,  dans  un  plai  avac  sflr 
gros  poivre  et  beurri;;  faites  cuire  pendant  oa 
quart  d  licure,  clc,  ayant  eu  le  soin  do  relûu^ 
ncr  les  tranches  de  poisson ,  ùtez-lcs  du  pjatfi 
mettez-y  un  ueu  do  fî^rine  ;  remuez  un  pmi  s( 
ajoutez  persil,  ciboule  etéchalolle,  le  tout  ha- 
ché, el  deux  verres  de  viu  rouge;  f<4iLics  boyilr 
Ur,  Cl,  au  bout  d'uo  (ftafU  d'EsaRe» 
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vos  tranches  d'esturgeon  dans  la  sauce  sans  les 
faire  bauUiir  ;  «emez  le  tout  de  oAprcs  hachées  ; 
{4aces  vM  croûtou  sur  le  bord  du  niai  en 
av-ani  soin  de  les  an<068r  wm  te  Muçe  oe  l'e^- 

làrgeon.  Entrée. 

■■  Kllolement.  En  botanique,  ce  mot  désigne 
iiii4ui  des  plantes  qui,  privées  un  eerlnii  temps 
da  contact  de  la  lumière,  80i|t  dereimes  blaa» 
ches,  fedes  et  aqueuses.  ^ 
iiEn  pathologie,  ce  mot  a  le  même  sens;  n  ex» 
prime  chez  les  individu?  la  d(koloration  survc- 
mie  sowi  1  inlluenco  de  la  privation  du  çontact 
^•tthmiièn.  •  ' 

>  Eirelat.  Ses  huîtres  sont  renommées. 

En^énia  [Enijen  'uù.  Genre  de  la  femilc  des 
myrihes  et  do  l'icosaudrio  nionogynie.  Il  ron- 
Arwe  des  arbre->  et  des  arbrissemu  naturels 
aux  deiu  Indes.  Parmi  los  esp(Ve8,  on  dislin- 
gue Vengmia  malaccensis,  qui  donne  des  fruits 
■gKiMfle  an  goût,  sueculenis,  iMMchissanls, 
do  la  firosseur  d'une  poire,  et  Veu/jenin^tM- 
bùty  dont  les  fruits  moitts  gros,  plus  arrondSi 
et  moins  estimés  qne  lespréeédmts,  serrent 
néann)oins  à  Taire  des  conntures. 

Kyian  (Savoio).  (le  sont  des  eaux  froides, 
Irès-idgèrement  alcalines.  Elles  jouissent  d  une 
I  remaiV|ii«Ue  efficadlé  contre  les  gastralgies , 
alors  que  les  eaux' gazeuses  seraient  trop  exci- 
tantes; eômme  elles  u'onl  aucune  saveur,  ou  en 
fait  Âieilement  unge  aux  repas.  La  doae<|il 
d  une  bouteille  par  jour.  (D'  G.  Jambs,  GiUfi 
aux  eaux.) 

Excipleat  se  dit  des  liquides  ou  antres 
MMlBBces  propres  à  dissoudre ,  à  ineorporcr 

cènains  nuMicanionls  :  l'eau,  les  conferlions, 
Ice  élecluaires  sont  très- souvent  employés 
comme  excipients. 

Exritant««  [E.vcitnntia),  syuenyaè  de 
MSlMto.     Vov.  ce  mol.    •     »"  ; 
)'4bMvétfMi  (J^sereKo).  AetîAn  par  laquellè 
les  vmâàMe  Inutiles  on  tniisibles  :\  l'économie 
eont  rejetées  an  deliors  naturellement. 

>Éà%tetu  ou  Peina»—  volants.  Genre  de 
.  p^iSBons  4e  U  fiunille  des  ésoces  et  de  l'ordre 
des  mnlaeopt<<r>'giens  abdominaux.  Os  pois- 
sons» doul  leti  nageoires  pectorales  sont  irès- 
défeloppées,-  s'élaneeat  non  de  l'eau  et  sont 
soutenus  quelques  instants  en  l'air  par  ces 
mêmes  nageoires,  ce  qui  leur  donne  Tair  du 
T^iér/  "Oft  les  irawre  ilmis  presqn»  toutes  les 
mers  des  !''t:iuns  rhaudos  et  tempérées;  leur 
chair  agréable  sert  souvent  danii  les  TOyagœ  de 
long  cours;  leurs  œufs,  extrêmement  ftcrcs, 
ecmdeul,  tfi^  «  l'iiMérienr  <|e-  la  boucfac  et 
la  Ifînçnie-,  - 

KjK«tk|iM  (Exoticus).  On  nomme  ainsi  tout 
ee  «fni  vient  des  pays  étrangers.  H  y  a  des  plan- 
tes exotiques,  des  médicaments  exoiiqnrs ,  des 
mot»  et  produotioBS  culinaires  exotiques,  etc. 

tRaIrâlI  {Sxtrotlm).  On  donne  ee  nom  aux 

f»^oduits,  mous  ou  secs,  de  l'évaporalion  d'un 
i(|uîde,  obtenus,  soit  par  une  simple  expression 
des  végétaux,  soit  en  traitant  des  matières  vé- 

1  iLiuÊlM  wt  UÊomk»  par  l'eau  eu  fileopl. 


il 


11  y  a  dos  extraits  gclatineux  qui  sont  for- 
més spécialement  de  gélatine ,  comme  les  ta- 
hlettès  de  bouillon  ;  des  extraite  gmmeux  com- 
posés de  gomme  ou  de  mucilage ,  ronune  la 
gomme  adragaui  j  des  cjUraiU  /ru\U  ^  de 
p/anfM,  etc.,  eic/  ,  »  . 

Fa^arler  [Fagara).  Arbres  cl  arbrisseaux 
exoliqiu's  de  la  famille  des  térél)inlhac('cs  cl  de 
la  tétraudrie  nionogynie.  Parmi  les  espèces  de 
ce  genre,  on  distingue  le  fagarier  poivré  (/tf- 
gara  vipcrita  de  Linnc^),  arbrisseau  du  Japori, 
dont  les  capsules,  les  feuilles  et  l'écorcc  Ottl 
un  goût  de  noivrc  aromatique  et  brûlant. Dans 
le  pays,  on  les  emploie  comme  assaisonnement 
des  aliments.  Les  propriétés  du  fagarier  pOfYpS 
sont  les  mêmes  que  çclles  du  poivre.  ' 

Faible  {Debiïis].  Ce  moi  >i^nilie  nianquor 
de  force.  11  s'applique  aux  individus;  à  certai- 
nes tuuclions,  comme  la  digestion,  la  vue,  etc.; 
aux  organes  de  la  locomotion,  de  la  ^irci^la- 
tion,  etc.  . 

FaibieK!«c  {Del/ililan] ,  ubseope  de  forées. 
Cet  étnt.peut  être  général,  c'est4-dire  porter 
sur  tout  l'organisme,  oun'ùtre  que  partiel,  c'estr 
à-dire  n'affecter  que  certains  organes. 

Fuiui  ^tauicsif  besoin  impérieux  d'aliments 
i(ui  disparait  par  U satisfaction  au'on  lui  donne. 
L.i  faim  est  un  senlim^nl  pt?nible  qui  u'oi*>ï)as 
toujours  urécéilé  de  l  ap^éUt;  l'appétit  s  exalte 
qnelqnéfeii'lorsqn'on  TeMsfait ,  d'où  naît  ie 
proM'i  iu'  :  l.'apiJt'tit  ru  itt  en  mangeant.  La  faim 
au  contraire  se  satisfait  pleinement,  et  souvent 
môme,  en  mangeant  peu,  ce  qui  fait  dir%  à 
beaucoup  de  personnes  ;  J'avais  trop  fam]fa\ 
peu  nmnfjé,  paroles  qui  ne  sont  pas  la  preuve 
d'une  abslenliou  rationnelle,  mais  bien  d'ui^e 
impuissance  de  manger  davantage. 

Faine,  fruit  du  Wlre.  Ou  relire  de  fruit 
par  expression  une  huile  douce  et  semblable  à 
celle  oe  la  noisette  ;  il  fournit  aussi  une  J^rine 
qui  sert  qucl((uofois  à  faire  du  pain.  ' 

Les  laines  se  mangent  aussi  crillécs,  à  la  ma- 
nière des  chàtaigues,  mab  elles  SOUt  de  diffi- 
cile digestion  et  nç  conviennent  qu'aux  eslifh. 
macs  robustes. 

lùi  Su(Me  ,  on  les  fait  griller  et  ou  Ic^ 
emjdoic  en  gni^e  de  c^fé.  ;r 

Faisan  [Phnnnnm).  Genre  d'oiseaux  de 
l'ordre  des  gallinacés.     genre  renferme  je  cpq 
ordinaire  et  la  poule |  sa  Temèllé;  lès  faisan» 
proprement  dita,  dont  los  f)Ius  bel!     ^spCn  Ts 
sont  le  faisan  doré  de  la  Clùue,  V arguai  çi  utiq, 
foule  de  variétés.  Ces  difTérents  auijuaux  spi^: 
fort  utilns,  tant  par  les  ressources  que  l'on, lire; 
de  leur  chair  que  parcelles  que  fournissent  Ipurs 
œufs.  Eu  effet,  ces  deux  élémculs  de  uUlri- 
lion  sont  aussi  biénfaisanis  que  Qéeiïs^ircs; 
riionimr. 

.  La  chair  d^  faisan  proyrem'iU  dit  est  di'l icate,,. 
Iiourrissantc,  légèrement  stimulante,  agréaljiJe 
et  de  facile  digl'hiion;  prise  modi'n'menl,  elle;, 
convient  aux  personnes  faibles  et  aux  cpuva:^ , 
Icscents  qui  oui  bcsoiu  d'être  réconforté?*  .(^i 
On  mange  le  Uùm  r^ti>  cuit  à  la  braise»  ^ 


Digitized  by  GoOglc 


'  FAO 


filds  sann^s,  rn  r-sralopos.  rn  salmi<  ,  olr.  ;  il 
entre  encore  dantà  ta  composition  des  j>At(?s 
froids  de  gibier. 

'  chair  du  inûle  est  préft^rtV  à  celle  la 
femelle;  rc]]o  du  faisandeau  ou  jeune  faisan 
est  encon?  plus  délicate.  Cet  oiseau  a  pour  lui 
le  pn*jugi^ ,  mais,  i  vrai  dire,  il  s'efface  singu- 
liArf^iimni  (lovant  un  poulet  à  la  ràne  ou  on 
chapon  du  Mans. 

L'étymologic  dn  mot  faiêmder  annonce  assez 
([ue  \('  faisan  doit  «Hro  atlondii  longtemps; 
comnje  il  est  ualurcUcmeut  un  peu  coriace , 
c'est  de  sa  longne  attente  que  mulle  la  suc- 
eolence  et  la  tendreté  do  sa  chair;  on  le  sus- 
pend par  la  queue  et  on  le  man^o  quand  il 
s'en  dtHache;  sans  respecter  colle  cxccntrioil(<, 
il  faut  attendre  cependant  que  le  Adsan  soit  ar- 
rivé à  800  point;  on  le  plume  alors;  on  le  vide 


«  * 


Brillât-Savarin  a  écrit  une  bonne  page  sur 
le  faisan .  et  il  recommande  la  maaière  sui- 
vante de  le  faire  rôlir  : 

Quand  le  faisan  est  arrivé  à  ce  point  que  la 

rnnieur  du  vontre  él  l'odeur  df^terniinnnt ,  on 
le  plume  et  non  plus  tôt;  on  le  pique  avec  soin, 
eff  èhoisvssanl  le  p\ta  frais  et  le  pins  ferme  ; 
on  déâosse  et  on  vide  deux  bdra«,-os  on  faisant 
deux  parts,  l'une  de  la  chair,  l'autre  des  en- 
trailles  et  des  foies,  en  mettant  au  rebut  le  gc^- 
sier;  de  la  chair,  on  fait  une  farce  en  la  ha- 
chant avec  do  la  uioollo  dp  breuf  cuite  ;\  la 
vapeur,  un  peu  de  lard  râpé,  poivre,  sol,  fines 
bems  et  la  quantité  de  DOrines  truffes  suflî- 
sante  pour  riMnplir  la  cnpitfiif^  int'^ri'Mirc  du 
faisan;  on  a  soin  de  fixer  ccilo  larcc,  dénia- 
Ilièfeà  ce  (|u'olle  ne  se  répande  pas  au  dehors, 
ce  qui  est  difficile  quand  i'oisoau  i^-.t  a\ancé; 
mais  en  taillant  une  croùle  de  pain,  qu  on  at- 
tache avec  un  ruban  de  fil,  elle  fait  l'oflice 
d'observateur  ;  on  prépare  une  tranche  de  pain 
qui  dépasse  de  deux  poucos  do  ch  aque  côté  le 
faisan  couché  dans  le  sens  de  sa  longueur;  on 
prend  alors  les  foies,  les  entrailles  de  bécasse, 
on  les  pile  avec  donx  prosso"^  truffos,  \m  an- 
chois, un  peu  de  lard  râpé  et  un  morceau  con- 
-venaMe  de  bon  beurre  frais.  On  étend  avee 
égalité  cotto  pàtc  sur  la  rùtio,  oi  on  la  place 
sous  le  faisan  pri'pait'  comme  dessus,  de  ma- 
nière à  être  arrosLo  en  entier  de  tout  le  jus  qui 
«B  déeoule  pesdint  qu'il  réiit. 


ot  l'on  coupe  h  téle,  les  ailoî^  of  la  queue  en 
piumo  pour  en  entourer  l'oiseau  quand  on  le 
met  svr  la  table?  on  l'envelopped^nn  fort  papi» 

honrré,  ol  on  le  met  à  la  broclio,  où  il  doit 
rosier  quaranle-oinq  minutes  devant  un  bon 
feu,  trente-cinq  minutes  si  Hon" emploie  la  oui- 
siiiiôre,  et  trento  minutes  si  l'on  se  sert  de  1 1 
coijuille  et  de  la  cuisinière;  pendant  qu'il  est  h 
la  broche,  on  l'arroso  avec  d«  beurre  m^-lé 
d'une  cuillerée  de  vin  de  Madère;  on  met  dans 
la  locliofrilo  huit  on  dix  rondrilos  de  mi^  de 
pain  beurrées  et  grillées,  cl  l'on  sert  avec  des 
tranches  de  citron.  Rôt. 

Le  faisan  so  sort  snr  le  dos,  la  tête  avec  los 
plnmos  du  col,  los  ailos  et  la  queue  se  rappor- 
tent avant  de  servir;  on  le  découpe  comme  la 
poularde  et  les  morceaux  se  servent  dans  le 
même  ordre.  •  *'  * 


t.  t 


.  •  •  1 

Quand  le  faisan  est  cuit ,  on  le  «eit  wadl^ 

avec  grâce  *ursa  rôtie;  on  l'environne  d'oran 
ges  ambres,  et  l'on  arrose  ce  mets  exqiris  dt- 
vin  du  cvn  de  la  haute  Bourgogne.  -*  "Voy. 
Hôti,  Pojiinr/lr,  \inni!i'. 

Fali>audeaa*  Nom  vulgaire  du  jeune  tai- 
San. 

Valaanc.  Fomollo  d^i  faisan  commun. 

Falerne  (Vin  de),  Italie  ;  19  à  20  degrés 

FakilBeailoii  {AéfÊÊtêniioy  Cent  l'altéra- 
lion  d'une  substance  quelconque  par  un  mé^ 
lango  d'une  autre  substance  qui  Pimite ,  mats 
dont  les  effets  sont  nuisibles,  et  quelquefois 
dangereux  pour  la  santé.  C'est  ainsi  qtf'oa  fal- 
sifie los  a  h' m  enta  liquides  et  soUdes,  leamédi^ 
camenls,  etc. 

Le  mot  fnlHtflMWm  est  synonrmo  dv  mot 
sophhticnti'^n 

FaBchoniM>tleii.  C'est  une  exœllente  p4- 
tisse  rio  iVcntremeU. 

On  tait  des  AiBchoiinettes  ft  la  vanille,  au  laii 
d'amandos .  an  café .  an  rhooolaf ,  au  rnisin  do 
Corinthe,  aux  pistaches,  aux  aveliues,  aux  abri- 
cots, etc.  '         '  •  •  • 

Comme  do  tonte<^  les  antres  pâtisseries,  il 
est  bon  d'en  user  modérément,  surtout  les 
personnes  dont  Tesloniae  Mt  fftîMe  -et  MNsat. 

Paén  (fflnaalM).  C'est  le  petit  d'nno  Mehe 
j  ou  d'une  daine.  Lo  faon  de  la  biche,  aussi- vo- 
I  lunnewt  qa\ui  fort  momoD,  ne  pétti*  HH^^m' 
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ployé  que  par  quarliers  rt  i  rr nil  les  mOmcs  ' 
a|iprèts  ^ue  le  cbcvreuiL  Le  ima  ùa  la  daine 
se  fait  cuire  lout  entier  et  se  mange  rôti. 

La  chair  de  ces  animaux  ne  convient  qu'aux 
estomacà  robustes  et  aux  personnes  en  état  de 
santé  paifaile.  — Voy.  Daim. 
•  WvMBe,  On  noiniBo  ainsi,  en  terme  de  (  ni- 
sine,  des  espèces  de  hachis  faits  de  viande,  de 
poison,  do  it^umes,  d  uintis,  etc.,  douton  se 
sert  iwiir  fitnur^  soit  des  volailles,  coit  d'autres 
eomcslibles,  eu  gras  ou  en  maigre. 

Leâ  iaroe»,  eu  général,  sont  échauffantes,  sli- 
mulantes  et  de  difficile  digestion  ;  elles  ne  con- 
\icnnonl  jxjinlaux  estomacs  délicals;  mais  elles 
ijeuvCQl  être  turl  utiles,  îc^pj'rr'mrnt  modifiées, 
pour  les  pcrsouacd  doul  lu  niaslK^liou  est  ren- 
due difficile  par  l'absence  do  dents. 

f  arlae  (  Farina  ).  On  nomme  ainsi  une 
poudre  que  1  on  extrait,  par  la  trituration,  des 
seniMiees  des  graminées,  des  lé^minenses  et 
des  cucurbilacées.  La  farine  de  fromonl,  com- 
posée d'amidon,  de  gluten,  d'extrait  aqueux 
soeré  et  d'une  petite  quantité  de  résine,  est 
celle  que  l'on  emploie  lu  plus  généralement  et 
de  préférence  h  tontes  les  atilro'- •  cUe  serl  à 
faire  le  pain,  les  nàlisscncs,  etc.  I^IU*  fsl  nour- 
rissante et  se  digère  généralement  bien,  pourvu 
qu'elle  soit  sufiisaattieat  cuite  et  de  bonne ousr 
liié. 

WmAm^,  Mofm  de  eonmrver  la  fMne.  On 

prend  une  caisse  ran"(^p  flont  les  angles  ont  ét«^ 
garnis  de  fer-blanc,  cl  on  l'examine  soigneu- 
sement pour  voir  si  le  bois  en  est  sec,  si  elle 
ne  laisse  pas  passer  l'air,  si  elle  est  bien  pro- 
pre, etc.  Quand  la  farine  est  destinée  à  èlro 
traasporlée,  il  vaut  mieux  avoir  des  pelile» 
caisses,  car  celles  d'un  nu^lre  cube,  remplies 
d'une  farine  bien  pross^'^c,  pè.-^eui  7(>0  kilog. 

La  farine  qii  on  veut  caDScr\er  doiu  irc  bien 
sèehe;  on  flsit  bien  delà  chauffer  un  peu,  dans 
tons  les  cas,  lorsqu'on  la  niél  en  eaisse.  On 
commence  par  répandre  une  couulie  de  ianne 
de  la  hauteur  d'une  luain  sur  le  fond  de  la 
osieat,  tk^  à  défaut  d'une  presse,  on  se  son 
d'une  massue  ou  d'un  lar^e  m.irtr  ui  en  huis 
|K>ur  baUrc  la  farine  jusqu  a  ce  qii  ci  le  uit  al- 
téînl  ie  degné-de  compacité  nécessaire.  On 
ajowUî:  ensuite  une  seconde  couche  de  farine, 
qu'on  affermit  de  la  mémo  mauiôre .  cl  puis 
.me  ipoisi^e ,  une  quatrième,  etc.  ;  et  quand 
la  caisse  e>i  pleine,  on  ajuste  le  couvercle 
qu'on  ferme  hermétiquQu^t»  aliu  quu  l'^ir  ne 
puisse  pas  pénétrer.  :  >, 

ballant-  k  iarine,  il  faut  d'abovd  frapper 
lentttneoi.  et  nu  xenforcer  les  coups  que  peu  à 
pou. 

Wmrêmm  us  MAUtoNi.  On  fait  avec  les  mar- 

rnîi=;  Mtir  farine.  (|ni.  dépouillée  de  iiorj  bumi- 
•dilé  ei  sixhée  par  des  procédés  particuliers, 
cpû  m  lui  enlèvcait  rien  de  son  goftt  ni  de  sa 
iroalité.  peut  se  conserver  un  an,  et  même  au 
uelà:  elle  roii^ni  tout  le  ^oùt  du  marron,  et 
ptoul  servir.,  uiii  en  cuisine  qu  cii  otlice,  h  une 

mflnUé.dîmgas;  «•  en  pfépim  pu gra»  unq 


imrôc  sur  laquelle  on  peut  établir  de  petites 
cùteleites  de  niarroA»  glacési  .et  c'e&i  une  déli- 
cieuse entrée. 

On  en  fait  des  potages,  soit  au  gras,  soit  au 
maigre,  des  plloaux  et  autres  pâtisseries,  des 
bibcnil;^  dc:>  ^iaccî»,  et  même  des  croquignolcs. 

Mais  c'est  surtout  sous  la  forme  d<-  ^aufflé 
que  c<«Ue  farine  est  préférable.  —  Soufflé. 

Farineux,  else  i^Farinosus].  Ou  donne  ce 
nom  à  des  substances  végétales,  telles  que  ra- 
cines, tiges,  fruits  ou  graines  dont  oa  peut  ex- 
traire une  farine. 

Les  farineux  sont  peu  nourrissants  et  de  dif- 
ficile digestion  ;  ils  ciéveloppcnl  dos  gaz  intes- 
tinaux et  sont  quelquefois  la  source,  lorsqu'on 
en  mange  beaucoup,  d  utïeciions  culaoéci,  telles 
que  les  dartres,  etc.  Il  faut  en  user  modéré- 
ment.  Les  convalescents,  les  personnes  pn'  lis 
posées  à  acquérir  de  l'embonpoint,  enfin  coi- 
tains  estomacs  délicats  et  faibles  doivMit  s'en 
abstenir  presque  corapléU  inenl. 

l  e  carême  est  la  saison  où  Ton  fait  le  plus 
usage  des  haricots  blancs,  dos  lentilles  et  d^ 
pois  secs.  De  ces  trois  légume»,  on  permet  lout 
au  p!us  an  premier  de  se  montrer  dans  son  en- 
tier parmi  les  entremets  d  une  bonne  table  ou 
comme  matelas  d'un  éclanche  ;  encore  faut-il 
qu'il  aiiive  en  druilure  de  Soissons,  le  pays  de 
France  qui  produit  les  meilleurs  haricots;  les 
deux  autres  n'y  paraissent  jamais  que  sous  la 
forme  de  coulis  ou  de  purée. 

Faro.  Composé  de  lambic  et  de  petite  bière, 
fort  et  blond.  Celte  bière  est  surtout  usitée  à 
Bruxelles.  .  ; 

Faroii.  Nom  d'une  variété  de  pomnic<;  jni 
mûrit  en  .lutoniae.  Propriétés  des  autres  pom- 
mes. 

Fn.^éole  {Fascolus].  Nom  vulg.iire  de  plu- 
sieurs espèces  de  graines  appartcniuit  aux  gen- 
res févey  âoUo,  mriMi.  Leurs  propriétés  alU 
nie!uaii  (>s  et  hygiéniques  sOBt  les  uéniet  que 
celles  des  autres  farineux. 

Faueon  \Falco).  (îeurc  de  l'ordre  des  oi- 
seaux do  proie  ;  il  renfermeuntrès-graadnom** 
hre  d  e>p(><  i'S.  I.es  faucons  proprement  dilf» 
éuient  autrefois  dressés  pour  la  chasse.  U  pa- 
rait, d'après  certains  miieurs,  que  la  chair  des 
faucons  n'est  pas  dé.sagréable. 

Fécule  i^FœciUa).  Ou  donne  ce  nom  à  une 
subelauce  .quî  est  un  principe  imnuldiatdes  vé- 
gétaux. La  fécule  est  composée  d'hydrogùne, 
d'oxyf^êne  cl  de  carbone.  En  raison  de  la  di- 
versité des  végétaux  qui  lu  lourniss^t ,  elle 
prend  dii  h' rouis  noms  ;  ainsi ^  celle  qui  est  ex- 
traite du  bli'  ou  de  \'or(jf,  se  jiomme  nmirf')!» / 
le  cjfoas  cu  vimlta  foui  uu  ie  mgou;  i  orclm  mo- 
no produit  le  uUepy'  il  y  a  encore  la  féoule  de 
pontHie»  de  lem'  ,  de  b'ryonc ,  d'»nim,  de  too- 
aioc,  etc.  Ce.qu  ou  entend  par  iûculo  amylacée 
n'est  autre  chose  que  Tanudon.  On  fait,  avec 
la  fécule,  du  sucre  analogue  au  sucre  de  raisin. 

I.»'s  f-'cules  conviennent  aux  enfants,  aux  es- 
ioiuucs  délicals,  aux  personnes  eu  convales- 
cence. Biles  sont  peu  nourriawiiifft^Qt  «fbûUi' 
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raifnl  considérablemonl  lo>  personnes  bien 
portantes  et  vigoureuses  qui  en  feraient  une 
alimentation  spéciale.  En  petite  quantité  elles 
aont  salutaires,  surtout  dans  les  convalescen- 
ces des  maladies  aip;uf's  et  inflammatoires. 

FéiMile  DE  POMMES  DE  TERRE.  On  pn^parc 
ftTee  cette  guhst&nee  plosiears  trtitles  de  petit 
four,  et  prinripnl'^ment  des  pAteanx  de  Savoie 
d'une  inconcevable  It^gèreUSel  qui  conviennent 
ft'totis  les  tempénnnêBts.  Ces  giteiiix  pn^itari^ 
avec  de  la  fleur  de  farine  ordinaire  «étaient  re- 
doutés autrefois  par  les  estoinaes  les  plus  ro- 
bustes; ils  étaient  pesants,  indigestes  et  se 
desséchaient  promptemcnt,  et  U  farine  les  ren- 
dait mats,  cnmpnct"^  et  d'un  coup-d*«f'iI  désa- 
gréable. Avec  la  fécule  de  pommes  de  terre  le 
gftteau  de  Savoie  est  moins  nourrissant,  mais 
c'est  un  aliment  léger,  salunire,  njrréable.  dont 
on  ne  peut  rien  redouter  de  fâcheux  et  qui 
peut  se  conserver  frais  pendant  plusieurs 
maincs,  et  même  plusieurs  mois  Sans  rien  per- 
dre de  ses  qualités. 

On  fait,  avec  la  fécule  de  pommes  de  terre, 
desflans,.dM6niëletles  soufflées  très- l<(gôres  et 
très-délieates,  diverses  sortes  de  crûmes,  dont 
on  peut  varier  le  goftt  à  l'infini;  enfin  on  en 
Obtient  pour  les  enfants  une  benillie  qui  est 
d'ime  digrstion  facile,  ne  surcharge  point  leur 
estomac  délicat  et  leur  évite  Un  grand  nombre 
ée  matadîes. 

Il  faut,  pour  donner  ces  bons  résultats,  qne 
la  fécule  soit  fabriquée  avec  grand  soin  cl 
exemple  de  toute  espère  de  falsilieation. 

Fenouil  {fenictuum).  Fiante  de  la  famille 
des  ombclliféres  et  de  la  pentandrie  mono- 

Sgyoic.  Toutes  les  [lartics  de  celle  planlc  indi- 
ene  sont  aromatiques,  stinnilantes  et  diur^- 
qués. 

.  Le  fenkulam  officinale  est  cultivé,  dans  le 
midi  de  l'Europe,  pour  ses  graines  aromatiques 
avec  lesquelles  on  fait  un  ratafia.  Sons  le  nom 
de  finoccnio  dolce,  on  etiltive  en  Italie  une  va- 
riété de  fenouil  officinal  dont  on  mange  les  pé- 
tioles blancs  et  tohutliUeux.  de  la  même  mn- 
tiiôre  que  nous  mangeons  le  (■«'•leri.  Les  pieds 
de  cq  tcnouil  se  mangent  à  la  poivrade  comme 
tes  artichauts,  et  soi»  d'un  fVequenC  ûsagc  sur 
les  tables  riches  ou  pauvres  de  ce  pays. 
•  De  toutes  les  variétés  de  fenouil,  ce  sotit  les 
semences  du  feniculum  officinal f! ,  cnltirées 
dans  le  Languedoc,  et  désignées  sous  le  nom 
do  fenouil  oc  Florence,  qui  sont  les  plus  esti- 
mées: il  faut  les  choisir  grosses  et  d'un  vcri 
)ûtle  èé  préférence'  ft  cellés  qui  sont  taiiMtres 
011  jaunfttres. 

Lcscrainefi  du  fenouil  fournissent  une  huile 
essentielle  très-donce,  de  confetir  jaune  pftie,  se 
congelant  par  le  froid,  d  une  odeur  aroma- 
tique trèa-prononpée..  et  du  poids  spécifique 
de  0,990.  . 

PeniiafllM.  Ttrtêlé  de  pùiré  qn»  l'on 
tnàngé  souvent  oti  confiture  et  en  compote. 
JSllc  se  cueille  en  novembre  et  peut  se  conser- 
ver jUscjtfcn  MWÏer." 


I    Fenoalllelle.  11  y  a  une  variété  de  pomm^ 
à  laquelle  on  a  donné  ce  nom,  aaaailQQtepsM 
qn'ellea  le  go<il  de  fenouil.      *  •  ■  'fi.ft'l 
On  donne  aussi  ce  nom  à  uw  liqueur  qui 

est  faite  avec  de  l'eau-de-vie  distillée  avec  la 
graine  de  fenouil.  La  fenouilIcUe  de  l'iie  de  tihé 
est  assez  estimée.  Elle  est  itiaiQim»  «mbm 
toutes  les  liqueurs  alcoolique';. 

Fernent  (Fcimeniiun).  On  donne  tm  Bim 
à  nn  principe  miwwMiat  oiie  l'on  ralir»  êm 
de  raisin,  de  grosf'iIlp>.  u'^  rerises  et  du  ilecoùf 
twn  d'orge,  auxquels  ou  l  ui  ('-prouver  la  lUr- 
mentation  spiriUiease.  Ce  principe  est  ctMnposé 
d'oxygèie,  dliydragàM,  de  mtat  -et  ëUn 
/Ole. 

Le  levain  dont  on  se  sert  pour  faire  lever  la 
pâte  est  nn  renMMil}  il  read  le  pain  plus  Mf<a» 

et  plus  digestible. 

Le  ferment,  appelé  vulgairement  kvian^ 
bière  y  «allrès^ncrgique;  «i  remploie  pMv 
les  |K\tes  h  pAlisserie.  e(  nn'uTic  pour  celle  4lA 
certains  pains  dits  pains  vioUels  .  etc..  ete. 

FermenlallM  [ïermenUUw).  Action  tpmi- 
tanéo,  exdlée  dans  les  corps,  et  d'oè  néailM- 
la  fornialion  de  l  ah-ool ,  de  l'acide  acéliqtie  et 
d'un  produit  odorant  plus  uu  oiouit  infect  et 
nauséabond. 

On  distingue  plusieur?r^ortes  de  fcrmenla- 
lions,  la  fermeutation  akeoUquey  la  fermcaia* 
tion  00Ms,  la  fermentatioa  pn/ride^  et,  .«Bl«a 
quelques  chimistes,  la  fermentation  poMlrl'ei 
la  fermentation  9aci:)mnne  ou  mcr^c. 

Fermenter.  C'eel  éprouver  1  acUon  de  la 
fermentation.  <  i 

Ferrugineux  (  Ferrwjïneus,  frrnufiuAMs). 
Substances  qui  conlienueni  du  1er,  aois  à  ïêUd 
d'oxy^,  soM  I  r«lsit  mélallMme,  Mitd^Hkn 

de  sel,  <'|r 

Dans  les  eaux  mnértUes  ferrugineuse^^  lo  fec 
ne  se  trouve  qu'A  l'élut  de  earbonaU  on  deaaéi  t 
ftae.  .  I 

Les  pr*'parations  fermgineitses  sont  tonkfM 
et  emménagocues  ;  on  les  emploie  avec  avan* 
tftge  dans  la  chlotiDse,  l'anAaie  et  dMi  laooa* 
vaieseence  des  feulfldiet  IMbérifRi*- Vof .  [ 
Asthénie.  >    . .  ^  \ 

pendices  membraneux,  plus  ou  inoins  charnus.  | 
le  plus  ordinairement  de  couleur  verte,  de 
forme  ét  de  disposition  très^-variables,  eiqvi 
naissent  de  la  racine,  de  la  tige  ou  des  ranMHtt  I 
des  planta  ;  elles  servent  rr organe  d'absorp 
lion  ou  d'exhalation  ,  soit  pour  s'emparer  dô 
éléments  prOpresA  la  nnirtiMi-dn  fi|M,loit 
pour  rejeter  ceUX1|0i  W  iMt  émOM  niHiMl 
ou  nuisibles. 

Parmi  lefl'firaiDes,  il  y  en  a  qui  sa«léidéc$ 
de  propriéir<  niédicinalcs;  on  lesempiaiedm 
la  thérapeutique.  D'autres  possèdent  des  qtii- 
Htés  aromatiques  et  servent,  soit  à  des  iniU' 
eions  «ddvaaMa  «t  d'uidMnt, 
thé,  etc.,  ou  comme  condiment  dans  les  prépa- 
rations gastronomiques,  iùilia  il  y  en  a  «ai  par- 
tWpwK'  d»  tm  ikm-iimu  m  ^fà  •  iéhhéi 
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pl«]ées,  tanidi  comme  inddiMMi|l4*..jM4it('t 
coBinc  aromates.. 
Ve«lllelag«.  Nom  que  l'oa  donne  à  une 

pâlo  disposée  en  lames  ou  fouilles  mine»'?, 
juxtaposées,  ainsi  qu'on  peut  le  voir  dans  les 
|)etilâ  pâtés ,  les  vol-OD-Tenl,  les  tourtes  aux 
ceofilaTes,  etc.  Celte  sorte  de  pûte  est  plus  lé- 
gère que  les  aiUr<'s  et  se  digère  mieux. 

'^VcsUleter.  l^u  terme  Uc  cuibuiu  ce  mut 
àtfaliè  disposer  la  pdie  de  manière  à  ce  qu'elle 
puisse  se  hîvcr  par  feuillets. 

Fève  {Vicia  (aba  ou  faba  vulgari»).  iMunic 
iMBgine  amiueiie,  de  la  famille  des  légumi- 
neuses et  de  la  diadciphie  décandrîe.  Cet  ali- 
niL'Dt,  d'ailleurs  d'un  j^rand  usage,  est  asjcz 
nourrissant,  mais  iudigcslc.  Los  lèves,  tant 
qu'elles  sont  jeuuoa,  se  dkèfeot  ass^  bien  ; 
nvih.  plus  tard,  il  faut  en  enlever  la  peau  si  on 
veut  ou  mauger  impunément,  Jiillesnc  couvicu- 
iwil- qu'aux  estomacs  rdbusUis  oinullcment 
aux  personnes  en  convalescence.  Propriétés 
des  farineux  en  général. 

'L'pgréable  amertume  do  ce  légume  s'accom- 
mode irèa-liieii  d'un  peu  de  crème  et  de  beau- 
<îOup  de  sucre,  niix(|uels  surioul  il  n*^  faut 
pas  oublier  de  joindre  un  bouquet  de  sarriette, 
qui  en  est  le  parfum  obligé. 

Pour  manger  losfôvesen  vert,'0n  les  cueille 
Ha  le  mois  de  juillet  ;  pour  les  maogcr  cn^cc, 
ils  fin  d'août. 

•Uj  aies  variétés  tmne  hâtive  pour  pri- 
meurs juliennes,  de  marais,  de  WindêOf^  ton- 
joun  9erUy  à  longues  cosm. 

Véver^lle.  Nom  d'une  variété  de  la  fève 
le  [ixha  eqnina.  * 

février.  —  Voy.  Cakndvier. 

Vïkwïmtt  [FtimM).  Principe  immédiat  des 
animaux,  com|)Osé d'azote,  d'hydrogène,  d'oxy- 
^no  cl  decarbone,  qui  se  trouvedans  le  cliylo, 
iiâos  le  sang  et  dans  les  muscles  duul  ii  tuit  la 
Iwse.  La  fibrine  est  solide,  blanche,  insipide, 
iaodorc.  plus  pesante  que  l'eau,  molle  et  lé^è- 
■aoNot  élastique.  Elle  devient  dure,  cassante» 
tt  acquiert  une  oottleur  jaune  plus  ou  moins 
fMiée lorsqu'on  la  dessôdie.  etc.  (Orfila). 

Suivant  C.hevreul,  «  la  libriiie,  unie  à  l  al- 
henune,  ùla  gélatine  et  au  mucus,  est  une  des 
■niladeee  les  plus  nutrillves  .|ue  l'on  con- 
naisse, puisque  c'i'st  fll<'  qui  conslilut»  la  pai  li-^ 
P<;uicipuie  des  dillérentes  espèces  du  viandes. 
A-Péiitde  pureté,  elle  oe  pourrait  servir  d'ali- 
meut  à  cause  de  son  insolubilité  et  do  sa  du- 

■'ff1ealf«  {Ficaria).  Petite  renouculacée 
^1,  en  fusant  blancbir  les  feuilles,  on  peut 


ûiiri'  \\\\  aliment  analocrii 


('  aux  épînard 


h. 


i'iffBci  \Qwica).  Ces^  le  Iruit  du  iiguier 
urdioairc  {hem  wkû).  Ce  genre  appartient  à 

la  famille  desurticéesel  à  la  polygamie  din  cie  ; 
U. renferme  des  arbres  et  des  arl)risscau.\.  qui 
QX>iisent  dans  l'Europe  méridionale,  en  Egypte, 
^  ipdes,  eio. 

Les  ligues  sont  sucrées,  mucilagineuNCs  et 
«douQissaaies  ;  elles  deviennent  nourrissantes 
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lorsqu  elles  sont  .«érliée.N;  elles  sont  d'assez 
facile  digestion.  Hors-iC œuvre  et  Dessert.  '' 

Les  figues  grasses  sont  employées  en  médo^ 
cine  :  on  Ifs  ])resrril  en  tisanes  pectorales,  eu 

fiargarismcsadoucis£anls,  en  cauplasmcs  émoi- 
enis,  etc. 

Les  belles  figacs  vertes  et  violettes  se  ser«< 

vent  en  hors-aœuvre  sur  des  feuilles  de 
vigne,  et  c'est  un  des  meilleurs  hors-d'œuvre 
potagers  que  l'on  puisse  donner  à  Paris,  car  on 
ne  les  y  sert  jamais  au  dessert,  et  on  les  y 
mange  avec  du  sel,  cl  en  même  temps  que  le 
boutili.  Quoique  les  Provençaux  affichent  un 
grand  dédain  pour  nos  figues,  il  faut  convenir 
que  celles  qui  nous  viennent  d'Argenleuil, 
bourg  voisin  de  Paris,  où  cette  culture  se  fait 
en  grand,  et  dont  le  territoire  est  én  possession 
de  produire  les  meilleures,  sont  succulentes, 
assez  parfumées  et  plus  juteuses  môme  que  les 
figues  méridionales. 

Les  figues  si'^chcs  nous  arrivent,  l'hiver,  de 
Provence  ou  d'Italie;  celles  de  Calabre  sont 
les  plus  grosï>cs,  cl  celles  d'OliouUes  les  plus 
délicates,  les  plus  tendres  cl  les  plus  estimées. 

fout  ]»  u  tie  des  fruits  secs  du  can'me  :  cl 
il  s  en  lait  a  Paris,  pendantsix  mois  de  l'année, 
une  prodi{^ieuse  consommation.  On  ne  les  fait 
jamais  cuire,  si  ce  n'est  le.s  figues  grasses 
comme  remède.  Cependant  ou  les  confit  quel- 
quefois, dans  les  ateliers  des  confiseurs,  soit 
au  liquide,  soit  au  sec.  Hais  cette  sorte  de 
confiture  n'a  pas  beaucoup  de  réputation. 

Le.s  ligues  iraîclies  sont  un  aliment  très-sain, 
adoucissant,  jieu  nourrissant,  facile  à  digérerj 
il  y  a  trt''.-,-peu  d'estomaf  s  auxquelles  elles  ne 
conviennent.  Ce  fruit,  bien  choisi  et  dans  sa 
maturité,  est  un  des  plus  salutaires  que  Ton 
puisse  manger;  on  a  remarqué  que  l'eau  qu'on 
peut  boire  ensuite  en  favorise  singulièrement 
la  digestion,  parce  qu'elle  est  très-propre  à  en 
délayer  la  pulpe  dans  l'eslomac,  et  A  remédier 
h  une  certaine  viscosilé  incommode  que  It 
ligue  comumnique  à  la  salive. 

Quant  aux  figues  sèches,  elles  sont  estimées 
pectorales  eladoucissanti's,  à cauSC  de  l'espàcc 
de  miel  qu'elles  renferment. 

Fl^oefli  FINES.  Celles  d'OlioulIcs  sont  re- 
nommées. Avignon, 'Marseille  en  fournissent 
flexcellcntes. 

Fllel.  Dans  les  quadrupèdes  ou  donne  ce 
nom  &  un  muscle  qui  est  placé  le  long  de  Té- 
pine  dorsale  sous  les  fausses  cotes. 

Dans  les  volailles  ce  sont  les  nui  sel  es  des 
ailes  et  de  l'estomaeque  l'on  désigne  ainsi.  On 
les  appelle  aussi  suprêmes. 
Dans  les  poissons  on  appelle  ainsi  toute 
oriion  de  chair  i»ausarCtcs,  que  l'on  peut  en- 
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.;er  pour  en  fiiire  diverses  préparations  culi* 

naircs. 

Filet  d'aloyau  BR.VIfiÉ  A  LA  ROYALE.  Prc- 

net-un  filet  d'aloyau,  piquez-le  finement,  pré- 
parez-le comme  il  est  dit  à  rariicle  alovaii  rôti; 

tict'h v.-le  selon  la  forme  que  vous  lui  voulez 

donner,  lueliezi-le  dans  une  braise  formée  de 

■ . 
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Ininclios  lie  veau,  de  bardes  de  lard,  cl  t'onlc- 
nanl  plusieurs  oignons,  des  clous  de  j^iroflo. 
un  bouquet  ;  recouvrez  ensuite  votre  niel  de 
lard  cl  versez  sur  le  tout  d'excellent  bouillon 
en  quantité  suflisante  pour  dépasser  de  sejrt  à 
huit  cenlimèlres  les  viandes  i\  cuire.  On  pousse 
d  abord  le  feu  pour  faire  bouillir,  puis  on  le 
couvre  de  cendres  pour  que  la  cuisson  s'opère 
lentement.  Après  cinq  ou  six  heures  on  retire 
l'aloyau,  on  fait  réduire  en  glace  le  fond  du  ra- 
goût, on  dégraisse,  on  passe;  on  met  l'aloyau 
dans  la  glace  où  on  le  réchauffe,  puis  on  le  sert 
dans  un  plat  crejix  en  l'arrosant  de  sa  glace. 
Ce  mets  est  indigeste  comme  toutes  les  viandes 
bouillies:  mais  il  est  nourrissant.  Entrée. 

Vllet  n'.vLOYAu  au  vin  dr  Madriik.  Il  faut 
d'abord  le  faire  cuire  à  la  broche,  et  dans  le 
jus  qu'il  aura  perdu  en  cuisant,  on  versera 
deux  grands  verres  de  vin  de  Madère,  avec  ad- 
dition d'une  pincée  de  mignonnette  et  de  deux 
bulbes  de  rocamboles  pilés.  On  aura  eu  le 
soin,  avant  tout,  de  |)asser  et  de  dégraisser  le 
jus.  Cet  excellent  plat  de  relevé  est  succulent, 
de  facile  digestion  ;  mais  rendu  légèrement  sti- 
mulant par  le  vin  et  les  épices  qui  raccompa- 
gnent. Ce  mets  ne  convient  point  aux  malades 
ni  aux  convalescents.  Entrée. 

Filet  d'aloyau  rôti.  Parez  et  lardez  un 
filet,  faites-le  mariner  pendant  douze  heures 
dans  l'huile  avec  sel,  poivre,  persil,  laurier, 
tranches  d'oignons;  (îmbrochez-le  enveloppé 
d'un  papier  beurré;  faites  cuire  ù  feu  vif;  un 
peu  avant  de  le  servir,  enlevez  le  papier  ;  puis 
servez  votre  filet  avec  une  sauce  mise  ù  part  et 
faite  avec  le  jus  qu'il  aura  rendu  en  cuisant, 
une  pointe  do  vinaigre  ou  de  citron,  échalotles, 
sci  cl  poivre;  ou  simplemcul  avec  son  jus.  Ce 


mets  est  succulent  cl  se  digère  bien  ;  il  convieni 
aux  personnes  qui  ont  besoin  d'être  réconfor- 
tées. Rôt.  —  Voy.  Aloijau. 

Flif>lN  m:  BÊcASsu  ln  calapé.  Après  avoir 
levé,  paré  et  assaisonné  de  sel  et  de  poivre  les 
filets  de  quatre  bécasses,  vous  versez  dessus 
un  morceau  de  beurre  rendu  liquide  en  le 
chauffant  légèrement.  Vous  faites  ensuite  une 
farce  avec  les  intérieurs,  moins  le  gésier,  de 
vos  bécasses  que  vous  hachez  bien  avec  assai- 
sonnement de  sel,  gros  poivre,  échaloltes,  aro- 
mates nilés,  un  peu  de  persil  et  gros  comme  un 
œufde  lard.  Vous  taillez  descroùlunsde  la  même 
forme  que  vos  filets,  mais  un  peu  plus  grands  ; 
vous  les  incisez  à  trois  millimètres  du  bord 
tout  au  tour,  vous  les  passez  au  beurre  ;  puis 
vous  les  creusez  de  manière  à  pouvoir  conlcnir 
une  portion  de  votre  farce  dont  vous  les  em- 
plissez h  comble;  vous  mettez  les  croûtons 
ainsi  remplis,  soit  au  four,  soit  sur  un  gril  elà 
feu  doux,  et  recouverts  d'un  four  de  campagne, 
jusqu'à  ce  que  vos  calapés  soient  cuits. 

Vous  sautez  alors  vos  filets,  vous  dressCT  à 
plat  vos  croittons  et  vous  posez  sur  chaque 
croûton  un  de  vos  filets  ;  vous  ferez  la  même 
sauce  que  pour  le  sauic  de  filets  de  bécasses, 
seulement  vous  y  ajouterez  de  la  glace,  -à  peu 
près  gros  connue  une  noix.  Entrée. 

Flïel  DE  n«KLK.  Après  avoir  séparé  la  norx 
du  filet,  comme  l'indique  la  ligne  poncliiéc^  on 
coupe  le  filet  en  tranches  obliques,  afin  de 
donner  au  fil  de  la  viande  plus  d'étendur,  et 
en  ayant  soin  de  ne  pas  couper  plus  bas  qiir  la 
ligne  0  La  partie  comprise  entre  1  et  2  est  la 
plus  délicate  ;  on  procède  ensuite  de  la  même 
manière  pour  la  noix;  les  parties  niarriuécs  4 
ne  se  mangeirt  pas.  Hôt. —  Voy.  Chdteaubrwnt 


FtlelA  d'm.osi^  sai'tks.  Après  que  vous 
aurez  coupé  et  lavé  les  filets  d'alose,  vous  les 
mettrez  sur  un  plat  à  sauter  avec  du  beurre, 
vous  saupoudrerez  de  sel  cl,  faisant  cuire  à  feu 
vif,  vous  retournerez  vos  filets  en  ayant  soin 
de  ne  les  laisser  qu'un  instant  sur  le  feu;  vous 
les  dresserez  en  couronne  et  les  arroserez  de 
la  sauce  que  vous  aurez  choisie.  C'est  une 
belle  Entrée  pour  un  jour  maigre. 

Fllels  HE  CANARD  SAUVAGE  AU  JUS  D  O- 

RANGE.  Enlevez  les  filets  de  trois  carnards  ru 


ayant  soin  de  conserver  la  peau.  incisez-le> 
légèrement  dessus,  faites-les  mariner  dans  de 
j'huile  avec  ciboules,  persil,  sel,  gros  poivre, 
jus  de  citron  ;  laissez-les  ainsi  une  heure.  Lors- 
que vous  êtes  pour  les  servir,  mettez  dans  us 
sautoir  deux  cuillerées  d'huile  et  vos  filets  (jue 
vous  retournerez  deux  ou  trois  fois  { l'opération 
doit  être  faite  sur  un  bon  feu);  puis  égoutlcz- 
les,  dressez-les  en  forme  de  couronne  ol  ser- 
vez-les sur  une  sauce  cl  aire  au  jus  d'orange 
amère.  Entrée 
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VUeU»  ïiL  mjllo  a  la  ohlv  .  Levez  les  filcis 
<  àëxùi  soles  ;  faitcs-let  mariner  dans  du  Jus  do 

cîiron.avec  sol  cl  gros  poivro:  an  Tnomont  de 
les  servir,  farincz-Ies  et  jailcs-les  frire  do 
bûlt*  couleur,  et  accompagnez-les  d'une  sauce 
faite  avpc  rl(''bris  de  vos  poissons  dont  vous 
aurez  tiré  im  bon  consommé  avecdu  vin  blanc. 
Clarifiez  le  tonl.  Ce  mets  est  délicat,  sain,  se 
digt^re  assez  bien  et  convient  à  peu  prùs  à  tout 
le  mond^'.  î,cs  convalcsn^nts  doivent  s'en  nlw- 
iciiir,  surtout  à  la  suite  d'alfi'ctions  inflamiua- 
loires.  Entrée. 

Filtration  (Filiralio).  Opt'r.uion  qui  tend 
à  débarrasser  un  liquide  des  matières  féculcntch, 
terreuses  et  antres .  qu'il  |»eut  renfermer ,  au 
moyen  do  la  clarification,  c'est-à-dire  du  pas- 
sage de  ce  liquide  à  travers  un  filtre.  Ce  tiUro 
tarie  suivant  la  natnre  dn  liquide  \  on  emploie 
«}]oa  les  cas,  un  côneplissd  do  papier  g;ris  ou 
d<»  papier  Joseph,  du  verre  pilé,  du  sable  fin, 
une  chausse  ou  manche  de  drap,  le  blanchet, 
les  linges,  les  miches  do  colon,  l'éponge,  etc. 

Filirc.  —  Voy.  Eau,  Fontaine. 

Pour  les  personnes  qui  habitent  Paris,  rien 
n'est  plus  aisé  que  de  se  procurer  d'excel-» 
lente  rlari(l<*e  et  (^pur('p  au  filtre  de  char- 
bon. M.  Jennesson  est  rintclligenl  direclcur  de 
l'établissement  des  Eaux  de  la  Seine  qu'il  en- 
voie à  domicile  dans  des  tonneaux  fermés  à 
eM: 

Flxln  (Vin  de).  Bourgogne  (Côte-d'Or), 
TWfffi  ordinaire,  première  qualik^  16  à  17*. 

Plnnimaiit  {Ph(f'n)''optrrits-  ruh^'f  .  Oiseau 
de  l'ordre  des  échassicrs  et  de  lu  famille  des 
ciiTtrirostres.  Ce  genre  assez  rare  vit  dans  les 
pays  chauds;  on  le  trouve  près  des  rivages  de 
la  mer.  11  est  plus  gros  que  la  perdrix  ;  sa  chair, 
un  peu  maigre,  esl  délicate  cl  assez  agréable, 
malgré  un  polit  goût  de  marais;  les  jeunes 
flammanis  sont  plus  tendres  que  les  vieux. 

C  est  la  langue  do  cet  oiseau  que  les  Romains 
reclierchaient  avec  tant  d'avidité. 

Flan.  C'est  une  pftlisseric  que  l'on  garnit 
doil  avec  des  fruits  en  compote,  soit  avec  de  la 
crtoie  cuite.  Cet  aliment  est  assez  lourd  ;  il 
f.r.it  en  manger  modérément;  î!  QO  CODvienl 
pas  aux  convaiescenls. 

Flan  d'abeicots  a  la  Mettermch.  Cet 
entremots  très-reQlierché  se  préparc  en  dispo- 
"^ant  sur  une  abaisse  de  iourte  en  pâte  brisée 
des  abricots  hâtifs,  que  vous  aurez  d'abord  pe- 
lés et  dont  vous  aurez  ôté  les  noyaux,  des  ce- 
rises oti  des  merises  de  belle  qualité  (|ue  Ton 
aura  soin  d'entremêler  de  manière  à  ce  que  les 
morceaux  d'abrioots  soient  isolés  entre  eux  et 
séparés  (diaenn  i)nr  quatre  cerises.  Vous  sau- 
poudrerez en  quantité  sutHsante  avec  du  sucre 
pulvérisé  cl  vous  ferez  cuire  soit  au  four  d'of- 
lice,  soit  au  fbttr  de  campagne  Vous  confcc- 
lionnere?:  une  sauce  dans  laquelle  vous  ferez 
tuircr  du  sucre,  de  la  crème  bien  fraîche,  la 
moitié  de  vos  amandes  d'abrioots  et  la  totalité 
de  celle  des  cerises  préalablement  pulvérisées 
fm  mortier  de  marbre  et  avec  un  pilon  métal* 


liquc.  Lursqu  clic  aura  lu  consistance  d'une 
sauce  aux  jaunes  d'œufs ,  vcraez-Ia  sur  "votn* 
flan  et  servez  le  tout  à  moitié  chaud.  On  ne 
saurait  manger  avec  ùxoè^  de  oe  mets,  sans 
inconvénient.  MreiMlr. 

Fluil  l»  \v\NDES   V£HTBS  A  LA  I>'Ë(>CAH8. 

Mondez  et  uiiez  250  grammes  d'amandes 
dotices  nouvelles,  125  grammes  d'aveltocs  ou 
de  grosses  noisettes  fraîches;  deux  pincées  de 
fleurs  d'oranger  praliru'es  et  pulvérisées;  ajou- 
tez du  àucre  eu  quantité  sul'lisante  et  quelques 
grains  de  sel  gris  ;  délaye/,  ce  mélange  en  y 
ajoutant  un  demi-lilre  de  crème  bouillie  et 
refroidie.  Lorsque  celte  préparatiou  est  réduito 
à  la  eonsislance  d'une  pâte  de  IVaogipane,  joi- 
gnez-y quatre  jaunes  d'œufs  frais  cuiis  ,i  la 
eoque;  d  ne  nul  pas  qu'elle  aille  sur  le  teu. 
On  la  sert  du»  nue  croustade  de  pftto  brisée 
ou  dans  un  plan  de  feuilletage  à  petit  rebord. 
Celte  composition  doit  (''tre  refroidie  de  mar 
nière  ù  ne  pas  altérer  la  pâtisserie.  Cet  entre- 
mets fort  agréable  est  en  mënu;  temps  Irès-di»* 
tingué,  mais  il  est  d'assez  diffîoile  digestion* 
Enlr4meU. 

WUm  in  ciniB  a  la  FRAnontAiiB.  i%Hes 

une  eroûlc  en  pâle  brisée:  p^^^^i^^P7-!a  do 
frangipane  à  la  rooelie;  faites  cuire  à  four 
chaud  et  glacez  avec  du  sucre  en  poudre.  En^ 

tremets. 

Flan  T>R  FRiiiTS.  Garnissez  de  pâte  nu* 
moule  de  cinq  à  six  centimètres  de  hauteur,  el 
arrangez-vous  pour  que  la  pâte  prenne  bien  la 
forme  du  moule  :  mette/  dr>ns  un  vase  les  fruits 
dont  vous  voulez  garnir  voire  gâteau,  cerises,* 
péchee  brugnons ,  groBeillea ,  abriooCs  ,  elo.  ; 
sautez-les  avec  du  sucre  en  poudre,  arrangez- 
les  dans  la  uàte  moulée  et  laites  cuire  le  tout  à 
four  chaud;  puis  prenez  les  anuindes  des 
noyaux,  épluchez-lcs  cl  les  semez  sur  les  fruits 
que  vous  arrosez  avee  du  ^\ro]\  Entremets. 

Flaniclifi.  Pûtisserie  Hainaudo  composée 
de  fromage  gras  salé  légèrement,  de  lieurre, 
d'œufs,  de  fari  n  de  lait,  lille  se  cuit  au  four. 
Cet  aliment  esl  assez  lourd  et  ne  convient  ni 
aux  estomacs  dé&eats  ni  aux  personnes  en  con* 
valt     T  (     Thé  eiEntir mets. 

Flalueux,  «lise  [t  laluotus).  Ce  mol  si- 
gnifie causer  des  vents  ou  des  flatuosilés.  Cer- 
tains alimenls,  parmi  les  végétaux,  ont  cette 
propriété  ;  on  les  nomme  flalueux.  Les  choux, 
les  haricots,  les  navets,  etc.,  ont  cet  infon- 
véiiieiU.  " 

Flatao(«i|ô  {FlatttOêitnfi).  On  nomme  ainsi 
une  émission  d'air  par  la  bouche  ou  pari  anus, 
ou  l'areumnlniion  de  vents  dans  le  «Mthdi* 
gesiif 

Flèches  nK  lard.  On  nomme  ainsi  les 
morceaux  de  lard,  de  graisse  ou  de  panne  dont* 
on  so  sert  pour  barder  les  viandes. 

Flot  [Meitronectes  fiesus).  Poisson  de  la  h- 
mille  des  pieuronecies  et  do  l'ordre  des  mala- 
copiérvgiei»  autorm^iens.  Ses  propriétés  ali- 
mcntafres  sont  à  pOu  près  les  mén^quo  celles 
du  carrelet. 
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Ce  poUsoo  SjB  |»reQ4  ft  rembouchure  des 

fleuves. 

Flevr  {Flos).  On  nomme  jImt,  dans  )e 

rôgne  \égtîlal,  I  appareil  rnmpo?(^  des  orpmos 
de  la  rcproducUon ,  et  de  ceux  qui  les  cntou- 
rcm  et  les  pi  uttgcnt.  Il  y  a  des  fleurs  mÂlcs, 
des  fleurs  femelles,  des  fleurs  hcraiaphrodilcs, 
dos  fleurs  ap(^tal(*s,  des  fleurs  compl^^tns,  des 
fleurs  iutoinpicie»,  des  fleurs  stériles,  etc. 

Les  fleurs  pour  Ift  plupart  sont  odorantes; 
un  ç^rnnd  nombre  sont  douées  de  propritlf^s 
médicamenteuses,  el  senent  à  cet  usage; 
d'autres  sont  employées,  comme  aromates, 
dans  les  préparations  culinaires  que  l'on  veut 
relever;  ccrtaioes  enfin  sencot  k  ces  deux 
usages  réunis. 

Jritear  s'oitAMGBB  pralikbe.  Agen  excelle 
dans  cette  prépurntinn. 

Flevry  (\ju  de).  Beaujolais,  rouge,  220 
litres  1846-tô«  230  fr.;  18&9-50,  225fr.  :  lôc. 
la  houtcille  (novembre  18S4).  14  à  l^ae^és 
d'alcool. 

Fley  (Via  ài:).  Bourgogne,  M  à  VS  degrés. 
,  n#reiice  (Vin  de).  Muscat,  vin  cuit,  il  se 
transporte  facilement  et  se  garde  trèS'long- 
temps;  19  à  20  degrés. 

n«w1ftllle  [FimatUis).  On  donne  spécifi- 
quement ce  nom  aux  aniinaux  et  aux  iilantcs 
qui  croissent  el  vivent  daui>  les  fleuves  ou  d^ns 
les  rivières. 

Foie  {JecurY  Le  fote  est  la  plus  grosse  de 
tontes  les  glandes  du  corps.  11  est  l'organe  sé- 
créleui*  de  Ta  l)ile-  On  maù^e  le  l'oie  de  certains 
animaux  tels  (|iu>  le  bœuCle  veau*  le  mouton 
le  porc;  les  foies  de  volailles,  d'oies  .>t 
de  poisson.  Cet  aliment,  en  général,  n'est 
pas  Dou;  il  faut  toiyours  en  user  lrès<-niodâré<- 
quent  parce  ipi'il  est  lourd  et  indigeste.  11  ne 
coD\ieut  pa^s  aux  per5>onnes  en  ('laî  (lo  conva- 
lescence, ni  auîv  e.slouiac.^  raibl(\>  cl  délicitts. 

On <  emploie  dans  tout  lo  midi,  et  notam- 
ment à  Montpellier,  les  foie^  de  baudroie 
m^mes  usages  que  les  foies  gras  d'oie.  On  en 
ÙM  d^exceUentes  entrées,  fort  rocberchées  des 
gourmets. 

La  baudroie  osl  un  beau  |ioisson  qui  atiriiii 
l  nmiic  ÎO.  Sa  tète  est  énorme,  déprimée,  et 
comme  oirculaire  en  arridre;  le  disque  se  pro- 
longe en  une  queue  rnnique.  ^ontetiant  une 
petite  nageoire.  La  baudroie  appariieui  à  Tor- 
dre des  acanthopiérygiens. 

Fote  DE  VKAU  .\  l'^talie>nk.  On  coupe 
le  foie  en  tranches  de  yen  d'épaisseur;  on 
met  dans  uue  c-isseroU;  di;  1  huile  line,  du  lard 
fondu,  du  vin  blanc  et  on  fait  un  lit  avec  du 
persil,  des  cilioides,  de>.  eli;iiiiiii^iions  hachés 
avec  addition  de  sel  et  gros  poivre  ;  on  met 
paT'dessus  uneeoucbe  de  irancncs  de  loie,  puis 
encore  une  coutlie  connue  la  première,  el 
aimi  de  même  jusquà  la  lin;  on  rouvre  le 
tout  de  bardes  de  lard  et  on  fail  cuire  à  feu 
doux.  On  sert,  soit  avec  une  sauce  italienne, 
soit  avec  4e  jus  do  cuisson  réduit  et  dégpissé. 
Eutrcc. 


DE  vrvr  noTi.  On  choisit  un  benu 
foie  gras  cl  blond  ;  on  le  pique  de  gros  lar- 
dons assaisonnés  avec  une  jiointc  ^ail,  dW 
fines  herbes  et  des  épices;  on  rcnv'^loppe,  aoft 
de  panne  de  porc,  soit  de  tétine  de  vea»;  t/b 
le  fait  rôtir  à  feu  doux  et  on  le  sert  «t^  sotf' 
jus  dégraissé  dans  lequel  on  ^OUfedttjW  Îe 
bigarade  n\\  de  verjus  muscat. 

On  peut  encore,  apr^s  l'avoir  fait  rôtir  à  no, 
le  servir  arec  nne  sauce  piquante  dans  laqttéllr 
on  mcitra  des  cftpres  et  des  boutons  de  captt-' 
cines.  HH. 

Wmlt»  d'oibs  eh  gmssb.  Guils  au  jus  de 

volaille,  assaisonnés  avec  sel,  persil,  poivre, 
cl  relevés  de  ius  de  citron,  de  cédrat  on  <)*o- 
ïtingc  amt're.  Mets  recherché,  fuit  indigeste  ci 
ne  convenant  qu'à  des  estomacs  robustes. 

On  W'Àl  encore  avec  li'  feie  des  volailles  des 
gdleaux,  des  pâtés  froids  aux  truffes,  des  gar- 
nitures de  pAtés  ebauds,  do  timbales,  de  <«s> 
seioli-s,  de  vol-a!i-vent,  elc.  Entrée. 

Foie  m:  r.mc.  On  le  lait  cuire  an  conrt- 
bouillon  avec  le  inorc.eau  de  raie  qu'il  doit 
accompagner;  puis  ou  en  fait  une  sorte  de 
purée  (juc  l'on  lîiêb»  ave<'  nue  sauce  blanchè» 
dite  à  la  noisette,  el  on  en  masque  la  raie. 

Le»  foies  de  loties,  à  cause  de  leur  mrèlé 
et  du  \)v'\K  éle\é  nuque'  ils  reviennent,  ni- 
servent  guère  que  pour  garnitures  à  la  Clmm- 
bort,  h  la  régence,  ou  pour  d'autres  ragoût» 
très-distingués,  dont  on  no  fait  usagequoéMB 
les  nmisons  opulentes.  Enir^e. 

Fondue.  On  donne  ce  nom  à  un  euîremfts 
que  Ton  prépare  avec  du  beurre  IVaîs,  dMI 
O'ufs  brnuillr'-s,  du  frornair^''  de  rirny."'re.  d 
poivre  et  uue  irès-pclile  quantité  do  sol  ou 
même  pas  du  tout. 

On  pèse  leso'ufs  que  l'on  \eul  employer  et 
on  tr.et  un  tiers  de  leur  poids,  de  fromar<» 
rApé  ou  émincé,  et  un  sixième  de  Jieurrc.  m 
pose  sur  le  feu  la  casserole,  on  tourne  jusqtf^ 
ce  que  le  tout  soi!  un  peu  épaissi  el  mollet,  e' 
on  sert  sur  un  plat  chautTé.  Cet  ulimeot  egt 
nourrissant,  passablement  indigeste,  cl 'se 
rapprodie,  pour  le  goût,  du  macareni. 
neTs,  H ors-a' œuvre  chaud. 

Fonjçei.  Variété  de  chamjngnous  du  genre 
kolet  ;  ces  champignons  sont  bons  A  man^ 
Propriétés  de  <  1  nipignons. — Voy.  ce  mol 

FoBtalne  liy^icalquo.  L'épunttion  tic> 
eaux  potables  est  de  la  plus  grande  impor- 
tance ,  et  l'appareil  de  .M.  Bard(Mi\  illc  qw 
assainit  et  purifie  est  h  la  fois  le  nujiilenr  el 
plus  sûr  moven  d'arriver  à  ce  but.  —  Yor 
Filtre. 

Foreï  (Vins  de)  :l)lanc,  l'hélasse,  Gfaftlénh 
Oriilet  ;  lîi  à  iG  di^rés. 

Rouge  ordinaire  :  SainUllidiel-sous-Coti- 
drieux,  La  Chapelle  el  Lbuyne  (Loire);  Il  à 

12  degrés. 

Foritcs  (Seine-Inférieure).  Les  çar«x  de 
Forges  sont  nos  premières  eau.v  ferrogînenses 
de  France.  Elles  sont  niin^^ralisées  par  Tô  cré- 
uate  de  fer.  On  les  emploie  avec  avanisge 
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fOBlrc  la  chlorose,  ratouic  dos  organes  digo«- 
tifs,  cl  les  hémorroïdes  passives.  JUalhcurcu- 
sMBenl  eDes  s'allèrent  asses  pronplement  en 

houl'^illcs,  (le  sorte  (\\ir,  comiTie  eau  Irans- 
IKkftée,  leur  usage  esi  p(;u  répandu.  (D>^  C.  Ja- 
MBS,  Giùde  MX  taux.) 

Fourniluret».  On  nomme  ainsi  des  fines 
licrhcs  hachro'^  que  l'on  met  dan>  la  saîado. 

Ces  louriulurcs  sont  le  cresson  alciiois,  le 
ceriéiul*  les  ciboules,  l'esiragon,  la  pimpre- 
ndlc,  le  i)orc('-[)iorro,  le  hauuic  nouveau,  la 
.corne  de  cerf,  les  fleurs  de  capucines,  de  vio- 
leite,  de  bouillon  blanc,  de  bourrache,  et  /le 
boplosse. 

Frairic  {h'rafja).  Fruit  du  fraisier.  11  y  en  a 
plusieurs  espèces,  la  fraise  des  bois,  1  ananas, 
les  caperoDS,  lA  qnatrc-saisons,  celle  delà  Ca- 
labre,  musquée,  etc.  I/liorlienllure  a  mervinl- 
leusemeut  développé  les  proporiions  de  ce 
Irait,  sans  nuire  a  la  ddlîoatesse  exquise  de 
son  goût. 

Ce  fruit  e^.{  rafraîchissant  el  un  peu  laxatif; 
il  ne  couvieul  pas  ù  tous  les  estomacs  parce 
4R'i1  est  un  peu  lourd  et  un  peu  froid.  Les 
personne^  ronvalescentes  doi\enl  s'en  alisUMiir. 
ïiasi  que  celles  dont  l'cslouiuc  loucUoauc  mai. 

Lis  fraises  ae  man^t  ordinairement  erucs, 
aa  sucre,  avec  addition  de  vin  rouge,  de  vin 
de  Madèrfî  ou  de  Fronli^nan,  de  rhum,  de 
kirsch,  etc.  On  les  mange  aussi  avec  de  la 
crôffle;  mais,  alors,  elles  sont  fort  iodigcstes. 
'Quelques  personnes  ajoutent  aux  fraises  des 
fra^aieuis  de  zeste  de  cilrou  frais  jpour  a^g- 
Mnter  le  parfum  naturel  de  ces  firuits. 

On  fait,  avec  le  suc  des  fraises,  des  glaces, 
des  sorbets,  des  liqueurs  et  des  pastilles  qui 
sont  rafraîchissantes.  On  en  garnit  des  tartes 
«a  ayant  soin,  toutefois,  de  n'employer  ces 
fruits  que  crus.  On  en  fait  des  conserves,  qui 
an  réussissent  pas  toujours,  et  dos  compotes 
eiiMs;,niaii  ce  (hiit  ne  se  prête  nvlicmeut  ù 
aucune  espèce  de  préparation  cuUc  coiiuno  les 
bOuUlures  proprement  dites, 

U  fitut  principalement  se  défier  'de  la  fraise 
aaaDAs,  blanche  et  odoranlc;  elle  est  très- 
froide  et  très-indigeste  el  n'est  réellement 
bonne  quen  la  mélangeant  eu  Lrès-yetile 
quantité  avec  les  autres  espèces. —Toy.  Ca- 

fraise  DE  VEAU.  Ou  dooue  w  nouii  ilms 
le  Teau,  au  mésentère  et  aux  boyaux.  Cet  ali- 
incnt  nourrissant  so  digère  assez  hien,  mais 
cependant  ne  convient  pas  à  tous  les  estomacs 
ni  m\  personnes  en  <  onvaiescence. 

On  mange  la  fraise  de  veau  au  gros  sel,  cji 
friture,  ;\  la  rémoulade  et  au  gratin,  légère- 
ment assaisonnée  de  poivrti  de  Cayeunc  el  de 
m  de  citron.  Ce  mois  n'est  bon  que  trôs- 
(hand  et  devient  fort  indigeste  quand  il  est 
froid. 

U  fraise  de  veau  sert  surtout  à  faire  les 
.âîMiouilIcs  d'Amiens,  etc.  —  Yoy.  Veau. 

Fraisier  [VragarUi).  Genre  de  la  famille 
{icsjpj^cé.cs,  tribu  des  fragariécs  c!  de  l'ico- 


sandrie,  polygvnie.  Les  racines  du  fraguria 
vcsca  sont  toniques  et  légèrement  diurétiques.. 

La  culture  du  fraisier  a  pris  une  extension 
si  extraordinaire  de[tuis  (pielrpips  années,  que 
nous  ne  signalerons  que  les  plus  belles  va- 
riétés :  "  • 

I»  Fraisier  des  bois,  type;  l.i  fraise  drs 
bois.  iM'iilc.  parfumée,  produil  les  vnriéféx 
suivantes  :  fiahc  hdlivc  de  Fonlcnay^  médio-, 
cre;  fraUe  sons  filets,  peu  productive; '/l^oifr 
des  Alpes  ou  des  qmtre-saif^nns;  excellente, 

(tarfumcci  produisant  abondammenl  jusqu'à 
'automne,  variété  à  pyitit  blancs.  \^ 

2°  Fraisier  étoile^  type;  le  fraisier  de 
Bargemonl,  à  frtiils  ronds,' d'un  rouge  foncé  cl 
Irès-pariumé,  \uriélé;  Downton,  ù  gros  fruits, 
à  ehair  fondûite  et  ridule.  .  ,  ;  >  " 

3"Fiî\isir»  cvi'ERON,  type;  le  r<7j;froj» 
comtnuH  à  fruits  sphériques,  d'un  blanc  teint 
de  rouge,  peu  parfumé i  'variétés;  capefon 
fYamboitéf  caperw  rdyal,  à  chair  plus  sa- 
voureuse. 

4<»  Fralsikr  écarlate  ,  Ijjpe;  la  frmse 
Virginie,  à  fruits  jpointdsrjd^n 

r  rosée  et  Irès-parnimée^ 'fertile 


écartate  on  de 

rouge  vil,  chai 


el  précoce  :  vai  iétés  ;  rose  Berru  .  à  fruits 
moyens  velus,  chair  ferme,  quaRte  inoycnoe, 
une  de>  jdus  ferlilcs  dans  les  mauvais  terrains, 
ne  donnant  rien  dans  les  tcri'cs  bien  fumées  ; 
rose  Berry  noire,  supérieure  à  la  précédente  ; 
écarlafe  tardive  de  WUmotf  fmitç  très-gros 
d  un  ronge  clair,  do  saveur  mnyenné,  m'ais 
très-fertile  el  irès-tardif;  dcarlâte  crèlc  de 
coq  à  fruits  gros  et  crétés;  chafi'  savonr^uée 
et  sucrée  ;  britisff  queen,  fruits  très-ç^ros,  d'un 
rouge  obscur»  chair  rosée,  centre  creux,  saveur 
exquise.  '  '      •  • 

50  Fraisier  ananas,  type;  aiMmos,  frnitt 
gros,d'n!i  rriiiL'c  vif.  d'unr  savr'Fir  médiocre:  va- 
riété; Hioiitas  n  fruits  hlancs,  princ(^8se  AHce^ 
fruit  moyen, assez  hâiif,d'cxcellnntpqual11d,mais 
difficile  sur  le  choix  du  terrain.  SwninstOîw'S' 
seedliag,  uuc  des  plus  excellentes  j  tniits  gros, 
d'un  rouge  clair;  chaii'  blanchie  et  très-par- 
fumée,  très-fertile.  Elisa,  fruii  moyen  tnais 
d'une  excellente  qualité  ;  souche  des  meilleures 
variétés  que  nous  possédions.  Les  ?ous-varié- 
ti's  de  «jualité  excoilenlf .  vrniies  de  fa  semence 
de  celte  fraise,  sont  la  durltessc  âc  Tri'vise.  la 
comtesse  Zamoaska.  Kceiis  sej^dliiuj^  fruii  gros, 
chair  ferme,  ecariate,  saveur  très-prononcée, 
plante  très-fertile.  Eîtin^'s  sredlinrf.  fniit  gros, 
d'un  rouj'e  foncé;  chair  feniie,  saveur  relevée; 
irès-fcrtile,  plus  tardive  <jue  les  variétés  de 
celle  section;  eHe  mûrh  à  là  fin  de  jiiin. 
Myatt's  pine.  une  des  meilleures  de  cette  sec- 
tion, fruit  moyen,  mais  parfumé;  délicate  sur 
le  choix  du  terrain,  il  hii  tint  un  (erraHi  firals 
et  de  fréquents  arrosements.  Pn'ncf'.w  rnydte, 
fruits  arrondis  ou  coniques,  d  un  rouge  vif; 
chair  fondante  et  parfumée,  une  des  meilleo- 
res  à  for*  ei .  CoHife  dis  Par»,  exeenente  et  de 
transport  fat  ile. 
6.  Fraisiers  dl  Chili,  tyi>c;  ftaisier  d» 
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Cliili^  fruits  éuonucs;  mais  peu  savoureux,  que 
ron  féconde  en  le  mêlaiil  à  l'ananas,  car  ses 
fleurs  sont  femelles  par  avorlenienl  dis  l'^ia- 
mines;  il  a  pro«kil  les  uicilleurcs  variéli's 
connues.  Hybride  de  Brent,  fruits  gros  comme 
un  potil  u  uf  (le  pouln  de  bon  pnùt,  ne 
vient  que  :>ur  la  Cûle  d'or,  près  de  Koscoff. 
Suj^rw  de  WUmoît  frnit  très-gros,  savonreux, 
mais  ne  produisant  pas  plus  de  deax  on  trois 
fruits.  —  Voy.  Calendrier. 

FramboUe.  Fruildu  framboisier.  Ce  fruit, 
d'Un  parfam  snave  el  d'une  saveur  des  plus 
agréables,  est  acidiili'.  sucré,  rafralciiissanl.  11 
y  a  deux  sortes  de  framboises,  les  blanches 
et  les  rouges. 

On  fait  avec  les  framboises  des  crèmes,  fîu 
sirop,  de  la  gelée,  des  rompotos,  d''s  ratafias, 
des  glaces,  des  sorbets,  di^s  conserves,  des  con- 
fitures, de  la  marmelade,  des  dragées.  On  en 
parfume  le  sirop  de  vinaigre;  lesoflïcicrs  et  les 
coutiseurs  font  bcaucoujj  d'emploi  de  ce  fruit. 
En  Tunissant  avec  le  vinaigre  on  en  fait  un 
^op  aniiphlo<^isti(iue. 

JLes.  pro{)riétés  ae  ce  fruit  sont  à  peu  près 
les  Tni>mcs  que  celles  des  fraises. 

La  framboise  a  un  parfum  délicieux,  mais 
très-fort,  et  rpii  nn  plail  pas  A  tout  le  monde, 
ce  qui  fuit  que  ioi'squ'on  les  mange  crues,  on 
les  mêle  ordinairement  avec  des  fraises  ou 
avec  des  groseilles.  On  en  fait  de  très-bonnes 
compotes  glacées  avec  une  couche  de  gelée 
de  groseille. 

Les  framboises  sont  peu  nourrissantes, 
c'est  un  aliment  exlrêiTiempnt  sain ,  <[»i  sf» 
digère  généralement  Lieu,  pris  en  quaiiliié 
modérée.  Les  personnes  dont  l'eslonvu-  esi 
faible,  paresseux  ou  froid,  ainsi  que  celles  (pii 
relèvent  de  maladie,  doivent  s'abstenir  .d  t->i 
manger,  ou  au  moins  ne  le  fitire  qu'avec  une 
CXlièine  réserve. 

Frauiboinior  {Hnlms  idœus).  Le  framboi- 
sier Cal  une  des  espèces  du  genre  ronce.  11 
est  de  la  même  famille  que  le  fraisier. 

Franehc  -  Coiulr  (Vins  do]  :  blancs, 
2«  classe;  Chàleau-Chalqns,  Ârbois  el  i'upi- 
licn  (Jura),  13  à  14  d^^. 

Rouge  ordinaire  l»  qualité;  Salins,  Ârbois 
(Jura),  Scyssel  (Ain). 

Rouge  ordinaire  ;  l'Etoile,  Quinligny  (Jura), 
16  h  17  degrés. 

Vranrolln.  Nom  d'une  section  du  genre 
|)erdi-ix,  cet  oiseau  ressemble,  pour  le  goûi, 
an  faisan;  il  est  à  peu  près  de  la  même  forme 
et  de  la  ménie  grosseur.  Sa  rl'.air  osl  Maneiic, 
tendre,  agréable,  notirris^nte  cl  de  facile  di- 
gestion. 

On  apprête  le  fraiîcolin  de  môme  que  les 
faisans,  icf^ perdreaux,  les  linrlavelles,  cicHôt. 

I'>aiigipan«.  Ce.lie  préparation  culinaire 
lire  son  nom  d'un  pnnce  ilalien  ,  César 
Prangipaîà.  Flic  se  fait  en  dt^layanl,  dans  de 
la  crème  ou  daus  du  lait,  une  peiiie  <titautité 
de  fécule  de  pommes  de  terre  ;  on  y  ajoute 
4«P  jattnes  d*<eiifo  et  tel  aromate  que  l'on 


trouve  convenable  el  on  faii  .  cuire  sur  de  U 
cendre  èhaudc  ou  au  bain-marie,  en  tournant 

toujours,  r.'est  avec  cette  crème  qu'on  fait  les  I 
taries  à  la  l'ian^ipanc,  les  darioles,  les  larlc-  I 
leltes;  elle  sert  encore  à  garnir  ou  foncer 
certaines  pièces  d"  ]l.lUv^^•rIe.  Ka  fr  lujiipanc 
est  un  aliment  d'assez,  diflicilc  digesuou  :  elle  i 
ne  convient  pas  mx  estomacs  délicats  et  fai-  ' 
bles.  ni  aux  convalescents.  Entremets. 

frVetin  I  Visciculi).  Les  pécheurs  désigner 
par  ce  mot,  tous  les  poissons  de  irès-pciîic 
taille  qu'on  ne  saurait  manger  autrement  que 
frits. 

Fricandeav.  Ragoût  fait  avec  des  viaud^;» 
ou  du  poisson. 

Fricandeau  a  la  mknagèke.  On  prend 
ou  une  noix  de  vean,  ou  un  morceau  ilc 
rouelle  ;  on  pii^ue  lu  dessus  avec  du  petit  l^rd 
et  on  le  fait  cuire  avec  du  bouillon  et  addition 
d'un  bouquet  j^nrni.  Quand  le  fricandeau  est 
cuit,  on  le  relire  de  la  casserole,  on  dégraisse 
et  on  |)asse  la  sanee.  puis  on  la  fait  rédiiire 
sur  le  feu;  quand  il  n'y  en  a  {iresqne  plus,  on 
le  glace  de  belle  couleur  du  cOté  du  lard  et  ou 
le  sert,  ou  sur  sou  jus,  ou  sur  une  litière  Je 
chicorée,  d'oseille,  d'épinards,  de  céleri  on 
de  cardons.  Entrée. 

Fricandeau  d'esturgeon,  ^ique^  de  Urd 
fin  quelques  trancbes  d'esturgeon,  épaisses  de 
s  a  10  centimètres,  et  après  avoir  enlevé  la 
peau  du  poisson,  farinez  ces  tranches  cl  les 
mettez,  avec  du  lard  fondu,  dans  une  casse- 
role, en  ayant  soin  que  le  cdlé  piqué  du  fri- 
candeau se  liouve  en  dessous;  quand  ils  sonl 
bien  colorés,  reiirez-les.  Faites  uu  hachis  de 
truiTes,  de  ehaniin^^nons  ou  de  mousserons 
oL  mettez  ce  hachis  dans  un  plat  avec  du  ji:.. 
de  jambon;  posez  dessus  vos  tricandeauji^^  le 
c(>t('>  piqué  en  vue,  couvrez  le  nlat  el  foites 
mijoter  le  tout  à  très-petU  fou,  I  espace  d*unc 
heure  environ.  Entrée. 

(h\  prénare  de  la  uu'me  manière  les  friciiu- 
deaux  di'  brochets,  de  saumons,  clc. 

I.e  Iricandeau  est  un  bon  aliment,  seulo- 
ntenl  uu  peu  lourd  ;  il  ne  faut  pas  en  maugcr 
avec  excds,  surtout  les  personnes  dont  Teslo- 
niac  est  délicat.  Ce  n'est  ])as  non  pIttS  Un  mets 
de  convalescents.  —  Voy.  Veau. 

FriraiKsée.  On  donnait  autrefois  ce  nom  à 
toute  préparation  de  viande  coupée  par  mor- 
ceanx;  on  ne  rap]>liipic  jdns  anjnnrfi'hni  qua 
1  é^ard  des  poulets;  ainsi  on  dit  une  fricassée, 
de  poulet j'  on  a  substitué  le  mot  ragoût  à  ton- 
tes les  autres.  Entrée. 

Fri«'tionf«.  Les  frictions  doivent  Olre  em- 
ployées fréquemment  pour  entretenir  l'équili- 
bre des  fonctions  vitales;  m  lou.^  les  matins 
dans  le  lit,  étant  ronché  sur  le  dos  el  ayant 
les  genoux  un  peu  élevés,  on  se  froltc  l'esto- 
mac et  le  ventre  avec  un  morceau  de  ftancllc 
ou  une  brosse  de  laine,  nn  aufrirtente  ainçi  ît 
circulation  daus  tous  les  viscères  du  bas-ven- 
tre, ou  prévient  les  engorgements,  on  dissipé 
même  ceux  qui  om  déjà  commencé  à  se  for* 
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mer.  on  r.iciliU'  î(s  «.t'crclions  ol  les  Jigestiou>. 
Si  l'ou  îVoUC  loul  le  corps,  on  favorise  ia 
transpiration  et  Ton  artivc  la  ciiTulalion  ;  les 
frictions  pouvent  icUcincnl  augmftnler  cette 
fonction  qn'rn  les  faisant  fortes  et  longtemps, 
on  peut  déterminer  une  fièvre  ardente;  par 
ce  moyen  on  supplée  on  peu  au  manque 
d'exercice. 

Frire.  Mode  de  cuisson  irès-rapidc,  au 
moyen  du  beurre,  dn  saindoux,  de  Vhttile,  etc.; 
il  s'applique  à  toutes  <^orti?s  de  préparations 
culinaires.  —  Voyez  Friture. 

VrlUire.  On  donne  ce  nom  tout  à  la  fois 
et  î\  Taction  de  frire,  cl  à  la  substance  frite, 
et  au  corps  gras  Quelconque  qui  a  dté  ra{Tcni 
au  moyen  duquel  on  a  opéré  ccUc  aclioii. 
Entremets. 

Fax  général,  les  aliments  frits  sont  assez  dif- 
ficiles à  digérer;  ils  ne  conviennent  uas  aux 
estomacs  bibles  el  délicats,  ni  dans  rétat  de 
convrilo?;cence. 

La  friture  est  )a  cuisson  des  viandes,  pois- 
sons, légumes',  fruits,  crème,  etc.,  faite  dans 
la  poêle  avec  l'emploi  des  huiles,  {graisses, 
saindoux.  C/esl  une  préparation  h  la  poiK'o  de 
tout  le  monde,  cl  pourtant  rien  ncsi  plus 
rare,  même  à  Paris,  qu'une  excellente  friture. 

Pour  la  friture  commune  ou  emploie  de  la 
graisse  de  bœuf  ou  de  veau,  en  parties  égales, 
on  les  &it  fondre  sur  un  feu  doux,  on  les 
('cume.  on  les  (L'ivuilo  dans  le  pOt  à  friture 
pour  s'en  servir  au  besoin. 

On  fait  avec  le  sriindoux,  qui  est  la  graisse 
qu'on  obtiriii  (lv>  la  panne  de  |njrc  après  l'a- 
voir fondui-  et  puritii'c.  uni'  iVilare  b^nTirnu]» 
£>liis  delicali"  que  In  i»r<'<  i'i,loiiSe.  ti  est  ordinai- 
rement eellt'  dont  on  se  sert  pour  faire  les 
beignets,  soit  de  fruits,  soit  de  crème,  el  les 
autres  fritures  sucrées.  Mais  c'est  avec  l'huile 
qu'on  fait  la  friture  la  meilleure.  la  plus  déli> 
rite  l't  la  plus  croquante.  Tout  ce  qu'on  fait 
frire,  dans  celte  substance,  est  d'un  tout  autre 

goût  que  les  fritures  à  la  firaissc,  de  couleur 
tonde,  d'un  aspect  agréable,  et  plus  croquant 
sous  la  dent. 

Il  est  indispensable  d avoir  deux  fritures, 
Tune  poor  le  poisson  et  l'autre  pour  les  autres 
obicts. 

Quelle  i^uc  aoh  la  matière  que  l'ou  emploie 
pour  la  friture,  il  faut  qu'elle  soit  extrême* 

nu'nf  rhnndc,  si  l'on  vcul  (jui*  ce  que  l'on  y 
fait  frire  ait  une  belle  apparence,  soit  fennc  et 
croustillant;  c'est  ce  qui  fait  qu'une  friture 
faite  sur  le  fourneau  n'est  jamais  bonne,  il 
faut  un  feu  clair  et  arilt^il  sous  la  poi'ln.  î 
Si  le  feu  prend  ù  la  Iriturc  cl  pai  suite  à  la  i 
cbcminée,  if  ne  faut  lias  s'en  elTrayer  ;  si  la 

Sr  rais  se  brfilc  dans  le  foyer  on  l'élciril  iV'^c  (h'\ 
u  cendre;  &i  ia  friture  s'cuilammo  dans  la 
poélc,  il  suffit  de  la  couvrir  d'un  grand  cou- 
vercle ou  d'un  torchon  imbibé  d  l  aii  ;  si  le  feu 
prend  dans  la  cheminée,  un  drap  mouillé,  ap- 
pliqué devant  l'ouverture,  et  qui  la  ferme  her- 
méliquement,  éteindra  le  feu  sur*leH;hamp. 


Fil  j^énéral,  les  fritures  pèchent  par  l'impa- 
tience des  cuisinières  qui  jettent  les  objets  A 
frire  dans  la  friture  sans  attendre  qu'elle  soit 
suffisamment  chaude. 

Si  la  friture  pétille  en  y  jetant,  avec  le  bout 
du  doisl,  quelques  gouttes  d  eau,  la  chaleur 
est  suittsante:  des  personnes,  peu  scrupur 
If^îise*;.  envoient  !a  salive  comme  explorateur 
du  degré  de  chaleur  de  la  triture;  ce  mode 
est  peu  convenable  et  déf^oûtant. 

Si  l'on  fait  frire  du  jioisson,  avant  de  le 
glisser  dans  la  poêle,  il  taul  le  prendre  par  ia 
tète  el  tremper  le  bout  de  la  queue  dans  la 
friture,  si  ce  bout  devient  cassant,  ou  peut 
abandonner  le  poisson  en  le  retournant  quand 
il  est  à  nioilii-  Iril. 

Si  la  (jrais-.!^  n'ai  pas  assez  chaude,  on  n'a 
qu'une  IVitun'  it.llo,  molle,  qui  déshonore  les 
meilleures  tables,  et  qui  offpnse  à  la  fois  l'œil 
et  Testomae.  Quand  la  friture  n'est  ni  dorée  ni 
croquaiilc.  dlr      |)lus  difficile  à  digérer. 

Le  degré  de  chaleur  convenable  obtenu  ne 
suffit  pas  seul  pour  faire  und  bonne  friture. 

A  l'exception  du  poisson  qu'on  se  contente 
de  bien  dessécher  et  de  rouler  dans  la  farine 
au  moment  seulemcnl  où  l'on  va  le  jeter  dans 
la  poète,  des  pommes  de  terre  que  l'on  jette 
dans  la  i»oC-lt>  en  les  essuyant  cortime  il  faut, 
on  couvre  tout  ce  qu  on  vcul  frire  d'une  pàlc 
bien  ftdle,  on  la  compose  avec  de  la  ferme, 
d'  s  j  iiitit  -  d'ronfi;,  de  la  bière  ou  de  l"ean-de- 
vie,  un  peu  d  huile  d'olive,  etc.  (Voy.  Pdte.) 
Elle  don  être  coulante,  légère,  d'une  consis- 
tance inrticulièrç  que  la  pratique  seule  peut 
indiquer. 

Si  la  pAte  est  mate,  trop  ('paisse,  tu  au  ou 
ail  négligé  d'y  mettre  de  la  bière  el  de  leau- 
de-vie  (\\ù  contribuent  à  la  faire  lever,  si  on  ne 
l'a  pa.s  laissé  revenir  au  moins  deux  heures 
avant  de  l'employer,  elle  gftlera  la  fiitare,  et 
IiN  objets  ne  seront  jamais  croquanls^  quoique 
la  friture  soit  bien  chaude. 

Iva  pftle  doit  avoir  pins  do  consislance  pour 
les  choses  salidesque  pour  les  choses  légères. 

Quand  le  poisson  est  cuit,  on  I"  m 't  r^Diiiter 
.sii  graisse  sur  un«;  bervictle,  cl  1  ou  sert  siu- 
poudréde  selfîn.— Vov.  BflpieU,  Entremeiff 
donjon,  Carpe. 

Deux  règnes  de  la  nature,  le  r^e  aut- 
mat  et  1e>  r^gno  végétal,  sont  tributtires  de 
ce  mode  de  cnissou.  On  fril  l(>s  pieds,  les 
oreilles,  les  cervelles  de  veau  ;  les  pieds,  les 
cervelles  de  mouton;  les  membres  de  tonte 
espèce  de  volailles,  et  même  les  onifs  ;  presaue 
tons  les  poissons,  mais  surtout  tes  soies.  les 
merlans,  les  carrelels,  les  limandes,  les  cper- 
lans.  les  earpm,  les  tanches,  les  luirbeaux,  les 
poujons,  et  tout  le  petit  poisson  blanc;  les  \n- 
uïm  ;  les  arlicliauts;  les  pommes,  les  abncols, 
les  })èches;  toutes  sortes  de  crèmes,  brioches 
et  pâtisserie.-;  le  persil, les  fleursd'accacîa,  les 
feuilles  de  vigne,  etc. 

La  friture  est,  comme  on  voit»  un  champ 
vaste  sans  cesse  ouvert  aux  trevaui  d'an  ar* 
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ii&Ui.  Ctiâi  un  deft  pius  i>«aux  ileurou»  lic  tu 
cottronoe  des  cuicisier». 

La  fiiLure  osl  d'auianl  plus  précieuse  à  l'éco- 
nomie domcsliquc,  ([u'clle  oflu  lcs  nioyeosdc 
déguiser  beaucoup  dé  nicis  >|a  un  n  oseraîl  re- 
produire sous  leur  première  forme.  Grûce  à 
elle,  une  vieille  fricasscV  de  )>oulels  devient 
une  mariuadc  nouvelle;  du  ne  anlique  brioche, 
d'un  vieux  baba,  d'un  biscuit  de  Savoie  à  demi 
niangf^  on  compos»?  d-^  jolis  licifçnels  glaoï'-s 
de  la  meilleure  mine  du  monde  Les  crèmes 
se  transformenl  en  excellent  entremets.  Enfin 
It  poêle  est  une  excellenl*'  IVipiMic  o\i  cîkumui 
va  troquer  ^ou  vieil  babil  contre  un  neuf. 

Fromap^e  {Casem).  Aliment  sain,  nourris» 
saut  Ot  agréable,  iormé  par  le  caséum  et  le  bu- 
lyrum  du  lail  lédiiils  ;i  l'élab  de  ••onu'ula'.ion, 
soit  spoalanémeut,  soit  par  éi^ulliiKii;.  .-joiI  en- 
lin  au  moyen  d'un  agent  acide  nommé  jirésuir. 
Le  fromage,  aprcs  (jne  Ton  y  a  ajuuir-  du  sel 
en  quantité  variable,  suivant  1  ca|)ècc,  s'euiernie 
dans  des  moules,  ot  il  est  soumis  4  nue  prcs> 
sion  qui  doit  le>d<5barrasser  du  pi  iit-luii  on 
sérum  qui  nuirait'à  sa  sapidité,  (\  sa  conserva- 
tion et  à  toutes  les  autres  qualités  qui  lui  sont 
nécessaires  puui  cire  dans  un  état  auasi  parGût 
qu'il  est  possible. 

Suivant  MM.  Guy-Lussacet  Thénard,  le  Iro- 
mage  est  formé  d oxygène,  d'hydrogène,  de 
carbone  et  d'azoir> 

Le  lail,  quel  que  soii  le  mammifère  dont  il  pro* 
'  .vienne,  est  toujours  plus  ou  moins  susceptible 
d'èire  (  onvi'i  ti  en  fioniage;  mais  ou  n'emploie 
ordinairement  nue  celui  de  vacbc,  de  chèvri! 
ou  de  brebis.  )ialgré  des  opinions  contraires, 
c'flst  le  lait  de  vacho  qui  est  préférable  poiir  cet 
usage:  de  nirme  que  |)0ur  le  beurre,  parce  qu  il 
est  le  plus  riche  elle  plus  agréable  nu  guùl.  Le 
lait  de  chèvre  et  celui  de.  brebis  ne  viennent 
qu'après. 

Les  fromages  offrent  une  giaude  vai  iclédaus 
leur  goût,  leur  arôme,  leur  couleur,  Jeorton- 

sislance  el  le  temps  penriaiil  li'iincl  il>  ptnivenl 

-  se  conserver  ;  mais  ces  différoiices^lienucul  plu- 
tôt aux  divers  modes  de  fabrication,  aux  mani- 
pulations doi|t  ils  sont  l'objel  qu'à  la  composi- 

'  lion  chimique  du  l.:ii  à  la  nature  du  pèturogc 
et  à  l'influence  du  chmal. 

. .  l46  fromajge»  peuvent  se  diviser  en  trois 
classes  :  les  fronsa^es  frais,  les  fromages  demi- 
ftoi  elle  -  tVoin.i^us  salés. 

Dans  la  pi  <  mièrc,  nous  trouvons  les froBuiges 
ÙQ  Seufchatii  ,'Noi  niandie).  Les  fromages  de 
Yiry,  dits  à  la  crème,  les  fromages  blancs  ou 
^  la  fie.  Ces  fromages  fort  recherchés  des  fem- 
mes et  des  euiants  peuvent  être  délayés  dans 
un  peu  de  lail  avec  addition  de  sucre  en  pou- 
dre, el  offrent  ainsi  un  desscrl  fort  agréable 
aux  penonnes  dont  l'estomac  digère  facilement 
le  laitage.  Us  dejnandcnt  ;\  élrc  mangés  Ir^s- 

'  frais,  car  ils  s'aigrissenl  promulemcut.  Le  tra- 
vail de  l'ofRce  mnltiidie  à  rhinnide^r/iDiMVges 
à  la  (a  èmc  fouettée  ou  panachée,  à  la  rose,  à  la 
vanille»  au  marasquin,  au&  pmt^ea,  etc. . 


Dans  la  deuxième  classe ,  nous  irouvau;»  le 
fromage  de  Cottloatmiers,  une  autre  espèce  de 

Vini .  le  Chcvrcl  du  Jura,  le  Pont-l Evêquô,  le 
Slracclùuo  cl  q^uelques  autres  fromages  blancs 
qui,  en  raison  de  cette  p.éiiaratiou,  peuveai  se 
conserver  pendant  quelque  temps  sans  s*aigrir. 

La  classe  des  froniage>  salés  comprend  toutes 
les  imitations  de  (Iruyère  :  les  iromages  de 
Dric,  d(>  Huppemeati,  de  lioqiwfort,  de  Saue- 
nii'ir.  de  Si'ptnmu-cl.  d*'  ^'eufi•h(ilcl  affina*,  (ie 
Gerardmcr  ou  Géromc.  de  Muroile*,  Livarvl, 
de  Bloiiy  de  Troyes,  delfignel,  Cmpiègne,  Ae^- 
lot,Saint-Nectnirc,  du  Cnnial,  dcSaint-GervM. 
L<:ù  froinag'-s  de  Flandre  cl  de  UoHattd4* 
Les  fromages  étrangers  sont,  pour  la  S«iaae, 
les  fromages  de  €ru§ère  et  de  BrkiU,  le 
zigtr,  etc. 

l'uur  l  llalie,  le  Slraa:hiHo,  le  (iorgonioU^  le 
Caccio-CavaUo^  le  Concstraio.  le  Pamaum. 

Pourl  Anglclerre.  lc.S////o«.lc  Cheyler,-h9ÂilÊ- 
cesler^  le  Dunlop,  le  W'Ulahire,  etc. 

Les  divers  fromages  de  HoUâHit  ^  .o&OÊ  de 
Flandre,  îe  fromage  persillé  du  Limbourg. 

Les  fromages  se  servent  à  la  lin  du  dlnor. 
lu  sel  qui  entre  daus  la  préparation  de  ceux 
de  la  troisième  claise,  aide  à  la  dîgwtîoa. 
aiguise  la  soif,  tandis  qtie  leur  saveur  pliS  ou 
moms  relevée  ravive  les  organes  du  goùl  blasés 
par  la  multiplicité  de  mets  qu'on  a  souims 
à  leur  appréciation  ,  el  les  dispose  à.  mieux  dé 
guster  le^  vins  de  choix  el  les  liqueurs  qui  «ac- 
compagnant un  dessert  De  là  le  proveroe  :  Le 
fromage  c-L  !i'  lùsfuit  des  buveurs.  Ces  froma- 
ges, qui  conlienneul  des  principes  slimulaais. 
sont  échauffants  ;  les  convalesceuls  doivtmifi'an 
abstenir  et  les  personnes  prédiBpoaéea  aïK  in- 
naninialions  n'en  doivent  lairo  mage  qu'on  pB- 
litc  quantité. 

ils  demandent  à  être  mangé»  aa  étal  de  par- 
faite maturité  ci  de  co:^<ervalion,  el  deviennent 
malsains  iorsi^ue,  coumtc  lu  font  quclquâ&  imu- 
sonnea,  on  attend  qu'ils  soient  arrivéa  à  rétat 
de  pu  tri  dite. 

Les  fromages  à  la  crème,  à  la  pie,  sont  ra- 
fraichissanb,  mais  d'une  digestion  dillicilc  pour 
les  estomacs  délicats;  rexMriene«doitfiMerà 
cet  égard.  Dans  la  convalescence  de  quelqup> 
maladies  inflammatoires  .  on  peut  ea  taire 
usa|^,  mab  modérément,  ^uanl  à  la  préémi- 
nence que  mérite  le  produit  de  telle  ou  telle 
province,  c'est  surloul  eu  luil  de  Iroou^c  que 
tonl  dépend  du  goût,  et  d'ailleurs  le  mérite dwi 
même  fromage  varie  ccuaidérablement  au  ju- 
gement d'un  amateur,  suivant  qu'il  a  été  ^us 
ou  moins  gardé,  iju  il  est  plus  ou  moins  afhné. 

Les  insecte:.  t]ui  attaquent  l» iront||niK>nt  : 
le  ciroH  ou  ntilte  des  fromages  {acams  rir«); 
lorsque  le  fromage  eslà  demi-sec,  ils  acioMsul 
sous  la  croûte  et  le  dévorent  à  l'inténeiir. 
Les  larves  de  la  mouche  verte  dorée  \W«.s<  : 
C4iiiar)  ;  de  la  nioucbc  commune  ^aitMCft  limtt- 
tica)  ;  do  la  mouche  slerooraîre,  et  aurlouide 
la  mouche  de  la  pourriture  (niMMi  pvlrésj.  Lcs 
ravagea  caii«^  psf  «es  animanx  ne  MUitâ*ir- 
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ilniitrr  qne  dnns  lr»s  mrïg;\siiis  à  fromnpo. 
Comme  ils  annoncent  un  état  de  pulré£aclton , 
Ué  ce— owfwatenrB  ptrarronl  toujours  éviter 
e(M  ÎMOnTénienl.  Ouclqnes  ])prsonnes  pn^fô- 
rerrt  !t?  fromage  arrivé  à  cotte  maiiirilé,  parce 
qu'il  esl  plus  fort  el  que  sa  sîiveur  est  de 
plus  haat  fOÉt. 

L.1  Franco  possède  ^'cxcellenls  fromages . 
ma»  par  leur  déiautde  fabrication,  ils  ne  soni 
pas  ét  lo«f«e  garde,  eomnm  le  BtUênée,  le 
Cheftkr^  elc.  Cependant,  gràco  aux  eneoura- 
(r<>ments  offerts  par  les  sociétés  d  agriculture, 
des  essais  ont  été  tentés  en  Normandie ,  en 
Lorraine,  dans  les  Vosges,  la  Pranohe-COBité , 

10  Dauphiné  cl  les  Alpes,  el  on  a  rc^ussi  à  imi- 
ter afvec  succès  les  fromages  de  Gruyère,  Ifoi- 
lande,  Cbester  et  Parmesan.  Pent-étre  enfin  l  in- 
Huêtrie  do  nos  fabricants  parviemlra-l-elle  à 
affranchir,  à  leur  proiit,  la  France  du  tribut  con- 
Ménible  qtl^elie  paio  aui'dhm  pays  étran- 
gers qui  concourent  à  son  approvisionnement. 

¥romB§!^  A  LA  PIK.  C'est  une  autre  espèce 
(le  ftooaage  blanc,  d'une  qualité  ioférieuro,  fait 
ÉriÉittaat  à  fait  écrémé.  On  Tétend  sur  ie  pain 
nt  on  y  ajoute  du  sel.  Il  est  pen  égoutlé.  Méùnes 
propriétés  que  la  précédente. 
'  Wmmmgt!  oc  omèMi*raâtomi  bb  Vnr. 
l.e  fromage  de  Viry  est  un  des  desserts  les 
phis  recherchés  de  la  table  parisienne.  Il  a 
donné  une  grande  réputation  à  un  petit  vil- 
lage^ Gomme  toutes  les  oliose»  bonneB,  on  a 
(fliorché  à  l'imiter:  on  a  d(5coré  de  son  nom 
des  fromages  communs,  revêtus  de  crème,  afni 
dsiliw  fidre  passer  povr  oel  exeeUent produit. 

11  n'y  a  (prnn  seul  di'pôl  à  Paris  dos  fromages 
lie  Viry,  chez.  M.  Turquand.  On  donne  un  goùl 
iéiicie'ux  à  ces  fromafos  en  saupoudrant  la 
crème  avec  dnsnei»  vanilK. 

Fromajiir^f«  bavarois.  Ce  sont  des  espèces 
de  crûmes  crues  etfailes  avec  de  la  crème  louet- 
Hi,  4>l«fagile  oû  ioeorpore'imê  snbetiaee  aro- 
•'ttwtiquc  quelconque  comme  fleurs  d'oranger, 
vanille,  thé,  café,  menthe,  roses,  violettes,  oeil- 
teti^'eic.  ;  pais  leafrooiages  bavarois  aux  fruits 
rouges,  aux  aMeoto,  anx  pèdies,  au  melon, 
an  marasguin,  aux  noix  ^rtes,  etc.,  ele.,  et 
'^Q&i  les  fromages  glacés. 

Usfromfes  bavarois  et  glaeés  sont  de  dë> 
licienses  préparations,  dont  il  ne  faut  pas  faire 
abus  parce  qu'elles  sont  toiyoars  un  peu  lour> 
'^is{  flisRiiioiis  les  in§rétfeiiis  plus  m  moins 
■  ilimulanls  que  l'on  y  ajoute  en  facilitent  un  peu 
la  digestion  ;  certains  peuvent  èlre  donnés  aux 
«Onvalesceuls;  il  y  a  des  personnes  qui  ne  pou- 
^ot-ifaeMnHDoderde  ceux  qui  seetà  la  glaee. 

Vroamar^ff  blancs.  Ces  Fromages  qui  se  f;i- 
'^[^uent  aux  environs  de  Paris,  ont  une  pftte 
••Mwelie,  moHe,  dont  la  tfuXM  Tarie  «litant 
^  le  lail  caillé  donlilssont  faits  a  été  plus  ou 
•'•Oins  écrémé.  Ils  s'étendent  facilement  sur  le 
pfcijTaais  plus  généralement  on  les  délaie  avec 
'«Ji^tiat  on  y  ajouiednsuere.  Ainsi  préparés, 
•wnn  mets  qui  plail  aux  enfants  et  aux  fem- 
'M^Cei  aliment  est  d'assez  ditlîoile  digestion. 

2*  PARTIE. 


Comme  ils  contiennent  une  assez  jurande  quan- 
tité de  petit-lait,  ils  sont  rafraîchissants ,  mais 
ils  s'aigrissent  liHîlenieat.  Leur  diamètre  est 
de  28  à  30  centimètres;  mais  on  les  détaille 
par  portion.s.  Us  arrivent  sur  le  marché ,  les 
mardis  et  les  vendredi?. 

Wremmf^en  de  ciiAncrTEam.  Ces  prépara* 
fions  lourdes  et  échauffantes  ne  conviennent 
qu  à  des  estomacs  robustes,  notamment  ie  /h»- 
mage  d^iitUe,  dont  voiei  la  recette  : 

On  pile  et  broie  un  foie  de  cochon  avec  deux 
tiers  de  lard  el  un  tiers  de  panne  ;  on  mêle  le 
tout  en  l'assaisonnant  de  poivre,  sel.  muscade, 
girofle,  thym,  saoge,  basdic,  persil  haché,  co- 
riandre et  anis;  on  couvre  le  fond  et  les  bords 
d'un  moule  de  fer-blanc  avec  de  la  crépine; 
on  place  le  hachis  an  nrilién  ;  on  le  reteuife 
de  bandes  de  laid  el  l'on  fait  cuire  aO'four; 
auand  ie  fromaf^e  est  cait,  on  le  iaisse  refroidir 
éiBS  le  moBlé  el  on  Pen  retim  en  trempant  ie 
tout  dans  l'eau  bouillante. 

Le  ftomage  de  cochon  diflère  du  précédent; 
on  désosse  une  tète  de  cochon  ;  on  coupe  toute 
la  chair  qn'eUe  eotttient  en  filets;  on  y  ajoute 
les  oreilles:  on  môle  le  tout  avec  du  laurier,  du 
thym,  du  basilic,  de  la  sauge,  du  persil  Indié 
tTM-fin,  des  épices,  sel  et  poivre,  mnseade  rl> 
pée.  un  /.este  et  un  jus  de  citron;  on  étend  la 
peau  de  la  tète  dans  uo  saladier;  on  place  les 
filcls,  eu  les  enlremélanl  de  gras  el  de  maigre, 
les  tendons  des  oreilles,  la  panne,  la  langue, 
des  truffes,  des  pistaches,  des  avelines  ou  des 
amandes  mondées  ;  ou  enveloppe  le  tout  dans  ia 
peau  que  l'on  coad  serrée  ;  en  fatt  euîreee  fro- 
mage dans  une  marmite  longue  avec  de  l'eau 
additionnée  de  thvm,  de  laurier,  de  persil, 
sauge,  basilic,  girofle,  sel,  poivre  et  vin  ;  après 
sept  ou  huit  heures  sortes  le  fromage  de  la 
marmite  et  metle7,-le  dans  un  moule  d'élain  ; 
couvrez-le  de  sa  gelée  clahliée  avec  des  blancs 

d'oeufs.  Hm^mme* 
VrovaaeMDB  Hollambb.  Il  y  étante  Irob 

qualités. 

Le  fromage  de  BoUande  proprement  dit,  bUino 
à  l'extérieur,  rond,  pâle  salée. 

Le  Cantert.  rouge  à  l'extérieur .  rond,  salé 
avec  addition  d'anis,  clous  de  girofle  el  pousses 

de  sapin. 

La  troisième  (|ualité  en  bonles  (  {Ho^  de 
moines),  plus  petites,  rouges  sans  addition  de 
dons  de  girofle,  d'ams  et  de  ponsees  de  sapin 
et  moins  salé. 

Fronia^eM  hr  M.  Fromagr  C'est  encdre 
un  produit  de  la  Normandie,  mais  il  parait  de- 
voir l'emporter  sur  ses  ri  vaut  RiOllQit,  Uvarot, 
Mignot.  etc.  Le  fermier  qui  y  attache  son  nom 
en  soiffne  la  fabrication,  et,  malgré  le  prix  éle^  é 
de  ce- mmage,  le  débit  en  est  eoaméraMe.  Il 
se  vend  sous  forme  de  disques  de  5  centimôtrcs 
de  diamètre  sor  3  ou  4  de  hauteur,  av  prix  de 
1  fr.  50. 

FroMenl  (Tnlirnm).  Genre  de  la  famille 

des  gramin('''s  et  de  la  iriandrie  fliizynie.  L'es- 
pèce de  froment  qui  porte  le  nom  de  blé  en 
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une  plaolfi  céréalo  dout  les  graines,  au  moyen 
d«4t  tritmttM,  firarniMêiit  une  farine  qui  eti 

la  base  du  pain  ol  :in!ros  j^fitos  aliiiirntnirps,'Ol 
qui  entre  en  oulrc  daos  beaucoup  de  prépara- 
lions  culinaires. 

Il  y  a  plusieurs  antres  espèdWdd  froment  et 
bon  nombre  de  varidlés:  noiis  on  parlerons  h 
leur*  divers  arliclea  respectifs.  —  Voy.  Farine. 
"WwwÊÊÊ&mtmm,  VvM  à»  nMal  &m  gris 
ronge ,  fl  grosses  grappet  «t  d'an  goût  excel- 
lent; il  croît  en  Champagne.  îl  ne  faut  pas 
mangar  l'enveloppe  des  grains  parce  qu'elle 
«A  iadlgesie.  Mêmes  «propriélés  que  les  antrea 
cnèees  de  raisin. 

<  rrMUMie  (Vin  de),  Bordelais,  rouge  ordi-> 
«Inv  -lwiiaalilé?  471  48  degrét.  • 

Frantlf^aan  (Vin  de^,  de  2  Ir.  50  \  i  fr. 
la  bouteille  (novembre  ltô4)  Il  iconlient  de  12 
à  11  degnAi  d'ileoel  quant  il  est  bon. 
'  Comme  tous  les  vins  du  Laguedoc,il  plaît 
bcaticotip  aox  femmes.  Ce  vin  est  un  peu  pAteux 
et  porte  facilement  à  la  tête;  il  y  a  des  gens 
délicate  qni  le  boifentavee  les  huîtres,  et  nous 
estimons  cette  pi^tiquc  excellente  ol  digne  de 
propagande.  Deux  heures  avant  le  dtner  et  ae- 
eompagné^^na*  biscuit  de  llehnB,*»  verre  (ie 
ce  vm  est  cxcellenl.fotr  occi^r  ntilement 
l'estomac.  Dessert. 

■  |iV«§4vero  [Frugivormi).  Nom  que  ion 
êatam  aux  espaces  «pii  se*  nouirlaeeni  exelu- 

ilVf<Ti)ent  de  fruits. 

'  Vmalt  {Fruetus).  On  donne  ce  nom  à  tout 
eMive'fffcowM  et  aecrv,  et ,  par  extensaen ,  à' 

l'ensemble  des  ovaires  fécondi^s  cl  l  approchds, 
soit  dans  une  même  fleur,  son  dans  plusieurs 
fleurs  portéeatur  un  môme  pdiloocole.  ' 
'  Osianflune^^ti  ataiple,  eelai*qHl  i/te  nom- 
posé  (][ue  d'an  seul  *cPnire,'nonnn  lt  eeiriBe  ; 
il  est  irrégulier.  .  ■  •  '  -> 

'  <0n<  appelle  r/M  Mnlliple,  celni  qui  provient 
de  plusieurs  carpilles  isoldes  naturellement 
dans  une  seule  Heur,  la  fraise,  la  frambeieei^le 
frnli'des  remmenfes,  été.  -*  • 
'  Enfin  on  nomme  prtùt  empoté  o»  abrégé  , 
celui  qui  est  formé  par  la  réunion  ou  le  rap- 
prochement de  plusieurs  ovaires  qui  provien- 
neiitt,>dkaè1'irfginé;  de  flebri^dislin0MB,'l*ana<J 
■BS,  la  mûre,  la  figue,  le  côrte,  etc. 
'  :Lèsfruit8«ervuni,  pour  la fiapart,  d'aliment; 
(MAflS'elani  «mptoréa  eoHiiit  nëdietiMBiK: 
quelques-uns  sont  mwiMBge;  dlt«ireB>'eiifiik 
eoni véndneux.  ;      ,  i 

(  Les  fruits,  quoique  agréables  qu  ils  soient, 
B»idoiirent^i»'<étre  nadg^  aveo  «teto^i  cer- 
tains estomacs  ne  s'en  accommodent  pas  ; 
d'autres  ne  les  peuvent  digérer  que  cuits  et 
tnie  ati'Meve.-«" 

Les  fruits  secs  qui  contiennent  de  la  fécule 
sont  plus  nourrissants  que  ceux  qui  renferment 
<te-t"lbnile  ;  les  uns  et  les  autres  sont  d'assez 
difficile  digestion. 

Les  fruits  acides  et  aqueux  sont  moins  nour- 
rissants mais  plus  rafraîchissants;  ils  se  digè- 
rent Biiea]c  qiie<lei  Met;  .oMtetooe  lëi  esto- 


macs ne  s'en  accommodent  pas ,  à  caoeo  de  1 
rneldité  dont  ils  toDt  donée. 

Les  fruits  dont  on  fait  généralement  le  plt« 
d'usage  sont  les  cerises ,  les  fraises,  les  fram- 
boises, les  raisins,  les  groseilles,  les  différentes 
espèces  de  prunes  et  de  pèdies,  les  ^ktoa 
fondantes,  les  abricots,  tous  ne  sont  pas  éga- 
lement salubres  :  les  cerises,  les  pêches^ les 
poires  fondaniee,  les  niiaiBS' toat  een  i|ai  «é* 
rilenl  la  préférence.  On  doit  les  éviter  quand 
on  est  sujet  aux  aigreurs ,  quand  l'estomac  et 
les  intestins  sont  duis  un  état  de  rel&oheoiiAii, 
que  tout  le  corps  est  aMili,  ie  eang  poofuCr  i 
les  forces  épuisées.  Les  personnes  mf-mo  aux- 
quelles ils  conviennent  i-e  trouveront  touioars  i 
mieuK  de  les  prendre  hors  des  repas,  scms  on 
avec  nn  peu  de  pain,  que  de  les  mêler  à  d'au- 
tres aliments,  et  surtout  il  convient,  fiU'«nàn- 
géant  eeox  qui  sont  aoides  principdenMnt^i  de  : 
ne  boire  que  de  l'eau  pure,  parce  quiOlft'iriB  j 
détermine  souvent  de  la  fermentation.  Gertnins 
fruits,  telsque pèches, fraises,  framboises. etc.,  ^ 
demandent,  au  contraire^  Adtre  aoeompagnés 
d'un  peu  de  vin  ou  de  liqueur  poiir  en  facfliter 
la  digestion  et  neutraliser  l'action  oar  trMkisé*  , 
dative  qu'ils  ont  sar  l'esienMUî     Vof .  C/nm» 
drier  et  le  nom  de  ckbque  fr%ii. 

VraitH  FRAIS.  Les  progrès  obtenus  p;^r  ie 
développement  de  l'horticulture  ont  amené  de  | 
surprenants  résulMla.  Les  fruits  de  dessert  ' 
sont  arrivés  à  des  grosseurs  prodigieuses.  M. 
Couturier  vient  d'ouvrir,  boulevard  des  llaiienSy 
n*  88,  un  dtnbHaseHwnt  apëeiil  o!l  Ton  pent 
en  toute  saison  se  procurer  les  plus  beaux 
fruits  que  I  on  neut  même,  si  OB  le  désire,  i 
consommer  sur  place.  I 

ffValt»  SKcs.  Avignon  (Vaucluse),  Reims 
(Marne),  Mo nlpel lier  (Hérault)  (MM  lo  prÎTik^ 
de  nous  fournir  les  mcilleursi 
-  Lee  fimils  eeeoou  lî«ii8,*ienils  ott  cnin;  noat  I 
un  bon  aliment  quand  ils  sont  pris  avec  me- 
sure. Seuls,  ils  ne  pourraient. âttÛiœ,  comme 
agent  nutritif;  aux  bcsoia»de  notre  organisme  ; 
mais  ils  s'ajoutent  d'âne,  ■■nière  salutmpoî 
notre  nourriture.  ;  Ji;«> 

11  est  bon,  dans  les  convalescences,  de  do»-' 
ner.  de  pféféranee  leefniiliieoits.  parce  i^en 
cet  état,  sans  perdre  leurs  propriétés,  ils  se  di- 
gèrent mieux,  et,  par  conséquent,  Wjgnfail 
n»iaill^tomaDr-4—  Voy.  Calenêrien  -  rt 

Fraitler.  On  nomme  ainsi  le  lieu  dcstind 
à  conserver  les  fruits  pendant  l'hiver.  Il  faut 
qu'un  fruitier  ne  soit  ni  trop  sec,  ni  trop  hu- 
mide; et,  qu'en  outne^.llsoit'ê  Itbri  ^s  varia- 
tions de  la  température.  — Voy.  Gatmifier. 

Fumet  ifidor).  On  donne  ce  nom  à.  une 
vajpenr  odorante  et  agjréebie  qTl'exhaleal^e^ 
tams  mets  et  certains  vins.  J| 

Fumet  DK  PKRnnix.  Mettez  dans  une  «"as- 
serole  deux  laj)ins  de  garenne,  deux  vieilles 
perdrix  coupées  en  quartiers,  c^trottes,  oigdias, 
panais,  pied  de  céleri.  olian)|)ignons,  bonfl^Sei 

£mi,  quatre  (^ices,  coriandre  et  une  boutettle 
vieux  vin  Maiie.  Somnes  pendant  a  cuisson 
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el  ajontez  un  denii-lilrc  do  con?omm('*  réduit; 
laissez  mijoter  deux  heures  el  passez  au  tamis. 
kprH  iToir  dégnûasé,  remotlez  sur  le  fan,  en 
!a  mouillant,  cette  composition  ;  fuites-la  réduire 
ea  gUce  et  ajoutez-y  soit  un  peu  d'espagnc^e, 
wiÉ^lKns  cuillerées  d'un  ronx  léser. 

fieMfpréparaiion,  assez  sUmuraiite,  ^I'od 
lient  en  rescrvo,  sert  ù  assaisonner  certains 
mets  el  eo  particulier  les  œufs  pocUûs  et 
buMiilléi.  Elle  ne  ofMvient  qu'en  état  ét  santé; 
ello  est  trés-rpconfortanle.  Entrée. 

ViuMigalloii  (f  iuM^aiio).  Ha  terme  de 
OBsine^  oele  signifie  fumer  les  limim  et  antres 
eemestiblcs  que  l'on  a  préliminaîrement  salés. 

Ces  préparations  stimulantes  ne  conviennent 
qu  aux  estomacs  robustes  clnullcuient  aux  per- 
sonnes en  ccnmiMeence. 

Fatfll.  instrument  de  for  long,  rond,  can- 
-  oeléf  emmanché  de  bois  qui  sert  à  donner  le 
tUain  Miteanik 

idade  {Gadiu).  Famille  de  poissons  osseux 
de  l'ordre  des  malafoptén.'giens  subbrarhiens. 
Us-gades  se  reconnaissent  à  leurs  ventrales 
jt^anivea  étroites  et  pointues;  leurs  espèces 
DWnbreiisps  et  fécondes  sont  un  des  objets  les 
phM  iatérossams  de  nos  pèdieriee.  A  ce  genre 
appartiennent  la  wtmWi  nmerian,  la  Bierinelie, 
le  lieu,  la  lotte  de  rivière,  etc.— Voir  c<i  mois. 

fi«éle  (Vin  de).  (Naples).  rottge,  léger, 
(hiD  exqub  parfum  ;  19  à  20  degrés. 
■^Balwar  (Cercis).  Genre  de  la  décandrie 
monofynie  et  de  la  famille  des  papilionacées 
sopborécs.  L'arbre  de  Judée  ou  gainier  eom- 
nMNi/Mrvfo  illlfiwini»,  est  origiiMÉre  de 
l'Europe  méridionale;  ses  tleurs,  d'un  beau 
rose,  uaissenl  immédiatement  sur  le  bois  avant 
IsiléTeloppemenl  des  feuilles;  en  rai80»d<f  la 
tireur  piqaaale  de  ces  fleurs,  on  s'en  sert 
comme  d'assaisonnement  dans  les  salades  et  on 
1m  conlit  au  vinaigre.  Les  fruits  de  ce  bel 
trhve  sont  aiffre*4iaux  et  rafraîchissants. 

QB.lnriopnnpie  (Galactoplwgw) .  On  donne 
c«  nom  à  certaines  pe^lades  qui  so  nourris- 
sent  priocioaheaflaC  oa  lait. 

GalaBllB«.  Grosse  pièce  d'entrowatS'qne 
l'on  sert  froide  et  qui  est  eomposéo  dp  chair 
de  T^aille,  de  cochon  de  lait,  etc.  ;  on  décore 
leagalantiaea  wm  de  la  gelée.  Ge  mets  est 
-ïsspï  lourd  et  ne  convient  pas  aux  personnes 
en  convaioâcence  ni  aux  estomacs  faibles  et 


Four  faire  une  galantine  on  choisit  uno  belle 
dinde  que  l'on  désosse,  en  coupant  la  peau 
au  miUêtt du  dos  dans  toolQ  a«l(Hignenr,  as 
évitant  de  la  déchirer;  on  ôlo  les  nerfs  des 
cuisses,  on  en  tire  les  chairs  et  celles  de  l'es- 
tomac ;  on  ajouta  des  parties  égales  de  porc 
frais,  de  rouelle  de  veau,  de  hird  gras  assaison* 
nés  de  sel,  d't-jjices  et  d'herbes  sèches  hachées 
menu.  On  pile  le  touL  dana.itt«iijBiûKtiei;t^on 
étend  la  peau  sur  un  linge  fin,  la  diair  ea  da^ 
sus.  on  place  alors  alternativement  la  fanetiai 
tranches  do  iambon,  le^  lardons  de  langue  de 
pore  à  réeanate,  ou  ê»^mfha^  ou^l'amandei 
de  pistaches  mondées,  de  petits  oornichona^ 
jusqu'à  ce  que  la  viande  soit  remplie;  on  rap- 
proche alors  la  peau  ol  on  la  coud  en  remplis- 
sant leslaenMBaveede  la  faroaid^^tidMflluit 
une  forme  un  peu  allongée.  On  couvre  de  htttf 
des  de  lard  et  de  sei,  ou  enveloapa  la  ttnt 
dans  ineaérvi«il6  bien  aerrée  eliiMÎée  penr 
que  la  viande  M  tûééKêTmbJfm.  On  fait  cuire 
comme  une  daube  et  on  eertaTeo  Jejua  de 
cuisson  réduit  en  gûlée. 

Poup  déeeoper  1»  galwiiae  an  peeeède 
ainsi  • 

On  coinmenco  par  couper  la  galantine  par  ie 
^milien  dans  levie  sa  leegeeer  «I  porpendle«» 

laircnient,  et  on  coupe  en  travers  des  tranches 
minces  en  maintenant  le  tout  de  manière^ à! lui 
laisser  sa  forme  primitive  ;  en  introduit  ensuite 
dans  chacun  de  ses  deux  côtés  deux  brochettes 
d'argent  qui  en  maintiennent  toutes  les  par- 
ties, et  ou  ia  décore  ensuite  de  gelée  cornue  il 
estindiqué  di  eété  B. 

Quand  la  galantine  doit  figurer  plusieurs  foii 
sur  la  table,  on  la  sert  ornée,  niais  sans  éire 
coupée  préalablement,  on  la  coupe  alorsi  f^r 
tranches  niincee,' en  c<»nmençani  par  l'un  des 
bouts:  on  rmipe  avec  la  tranche  la  partie  de 
gelée  qm  y  correspond,  de  tsçon  que  la  partie 
qui  reste  conserve  son  omeneâu 

Galolte.  Pâtisserie  compacte,  lourde,  indi- 
geste, qui  ne  convient  qu'aux  estooMCS  robustes 
e^M^lelBe^^t*  eewc  qvlaenl  Mies,  nfeux 
personnes  en  convalescence. 

Celte  pâtisserie  se  fait  avec  de  la  farine,  du 
beurre,  du  sel  et  de  Tenu.  Tké  et  Enlntmeiê. 

«alilaaeés  {Gallinœ).  Ordre  d'oÎBeani 
pesants,  à  vol  court,  dont  les  narines  sont  re- 
couvertes, en  partie,  d'une  pi^e  charnue,  et 
dont  les  pieds,  de  grandaw  aédiecre^  ont  lee 
doigts  (le  devant  n'unis  à  leur  base  par  une 
courte  membrane.  La  plupart  coQvent  à 
*i  terre  sans  faire  de  nids.  Us  vivent  princi- 
^<  palaMilde  grains  et  avalent  leur  nourri* 
lure  sans  l'écraser.  Quelques  espèces  ont 
les  tarses  armés  d'un  éperon  pointu,  iîel 
•didfe  MtfBrme-pfesqiie  loua  nos  oiaeanx 
de  basse-cour,  tels  que  les  pigeons,  les 

f»aoas,lesdindôns,  les  faisans,  Ics  pintadoe, 
es  tétras,  etc.  •     '    .  i 

G«a  (Vin  .de).  Mem  (BaaiM-Fyté- 
.  néaa). 

'  Blanc,  i« classe;  14  à  lo  degré». 
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€larb«rci.  Volnç,^  on^innire  (\e  Gascogne 
dont  le  fond  doit  loujoun^Hre  gruliiié. 
On  hit  des  garlwres  I  la  béarnaise,  aux  oi- 

Îjnons,  aux  hiinif^,  niix  choux,  à  la  Vilt«roy,  à 
a  PpUgaac,  au  iromagc,  etc. 
Césdhrers  genres  de  f^rbnra  ne  emvieDnent 

au'aux  estomacs  rolnsies  et  se  «Ugèiwi  aatez 
Ifticileincnt. 

Il  y  a  des  garbures  de  deux  sortes  :  -  • 
Les  g^rtmres  ta  gras  et  les  gerimres  au 

maigre. 

Pour  faire  une  garbure  au  gras,  il  faut  avoir 
4*abord  un  bon  potage  en,  à  soadéfout,  d'exeel- 

IflBl  bOnilIon,  cnsuiîc  nn  [  r  -nd  des  cliniix  que 
l'on  coupe  en  quatre.  Aprè^  las  avok  l'ait  blan- 
ehir  et  fafralcbir,  on  les  presse  bien  pour  les 
dgonllcr,  cl  l'on  ficelle  chaque  (juariirM-  l(?g»^n'- 
menl.  On  fonce  une  casserole  ou  une  bmisière 
avec  des  burdc^dc  lard;  ou  arrange  les  choux 
deasttsavee  éà  petit  lard,  quelques  petits  mor- 
ceaux ou  un  morceau  de  jrnnbou.  des  rouelles, 
ou  un  jarret  de  veau.  Après  avoir  recouvert  le 
tont  de  bardes  de  lard,  on  y  ajoutedesearottes, 
fie*,  oignons  et  tni  bouquet  p;anii  :  on  mouille 
ensuite  avec  l'empolage  ou  le  bouillon  el  on 
fait  eufre  à  jwtit  feu.  Quand  la  onisaon  est 
parfaite,  on  coupe  du  pain  île  pelage  <pie  l'on 
lait  mitonner  un  j>cu  épais  avec  l'empolage  ou 
ie  bouillon.  On  i^goutle  ensuite  les  choux  sur 
un  linge  blanc  et  on  les  presse;  on  pnmd  du 
fromaj^e  de  Gnn  ère  et  du  Pannesan  râpés  ei 
mêlés  par  parties  égales,  on  eu  saupoudre  h 
soupière  qui  doit  ôlre  d'argent  ou  tout  au 
moias  d'une  terre  qui  puisse  aller  sur  le  feu; 
oa.y  mel  un  lu  de  cbuux  poudré  de  tromagc. 
pttis  nn  Hl  de  ^n  mitonne,  égalentent  poudré 
<ie  fromage,  et  on  élt^ve  successivement  ces 
lits  jusqu^  ce  que  la  soupière  soit  pleine,  en 
remarquant  que  les  choux  doivent  former  la 
oottèbe  de  dessus,  que  l'on  saupoudre  encore 
plus  <}ue  les  autres.  La  soni)i«''re  dlant  ainsi 
remplie  jusquaux  bords,  on  la  mel  gratiner 
doueement,  soit  au  four^  soit  sous  un  tour  de 
campagne,  soit,  h  d(^fantde  l'un  ou  de  l'autre 
sur  un  fourneau  avec  fou  trés^ioux  dessous  el 
dessM  et  Ton  sert  brûlant. 

On  sert  en  niénif  temps  qne  la  prirlnu-e, 
mais  dans  une  éeuelio  à  pari,  de  bon  bouillon 
bien  chaud  pour  les  personnes  qui  n'aiment 
poiM  le  potage  ëpieé.  • 

La  garbure  au  maij^re  fc  fait  ain«>i  : 
On  fait  un  bon  buuiUoa  uiaigi^  avee  pots 
seos,  earottes,  oignons  et  céleri.  Lorsque  lout 
r  M  t  '1!'.  on  passe  ce  l)ouillon  ;  on  prend  d'au- 
tre:» oignons,  enroues  et  céleri  que  I  on  fait 
suer  dans  une  marmite  avec  mi  peu  de  beurre; 
quand  cela  ronimenrc  à  s'attacher,  on  y  mc\  le 
bouillon  de  pois  et  on  laisse  le  tout  bien  cuire. 
On  peut  y  ajouter  des  cuisses  de  grenouilles, 
de  la  carpe,  de  la  tanche,  le  toui  bien  frais,  ce 
qui  proeiirer?»  vn  excellent  potîîge.  On  presse 
après  l'avoir  goulé,  et  on  lirocèac  comme  ci- 
dessus  pour  faire  la  garmirc,  k  l'OKCcplion 
bien  entendu,  qu'au  lieu  do  lard  ott  emploiera  j 


du  beurre  nour  faire  cuire  1^^  choux,  ei  ^pM 
l'on  mouillera  avoï  du  boiuiiuu  utaigre. 

Ces  pelages  sont  d'exeellents  reconfortatiJb 
qui  conviennent  aux  personnes  arfaihiios  dont 
les  forces  ont  besoin  d  èire  relevées  ;  ils  ne 
sont  pas  de  faeile  digestion  pour  des  estomios 
délicats,  mais  ceux  qui  tonciionnent  bien 
s'en  accommodent  purtuitcincut.  L'alliance  dos 
choux  avec  le  fromage  leur  conunumqua  om 
saveur  tout  4  int  panicnUère  et  les  rend  phs 

digeslilile^. 

Les  garliures  nuigres,  sans  âtre  aussi  succu- 
lentes que  celles  au  gras,  sent  œpenduii  les 
polaf^es  les  plus  distingués  que  l'on  pul^sp 
manger  eu  carême.  Elle»  oxigoia  plus  de  soins 
dans  leur  eonfeedon,  panée  qu'il  est  pN»  difB- 
cile  (le  tirer  un  hou  ])arti  du  poisson  qu  '  il  !.i 
vtaude,  et  oftrenl  un  ahment  plus  saiu .  «fMii- 
que  moins  savoureux  et  moins  nutritif. 

Les  gaiimres  ont  cepc^aot  l'aMOMTénient 
d'élre  trop  nourrissantes  pour  un  potR«!:e.  et  il 
est  difticilo  de  faire  honneur  à  un  bon  dtoer 
quand  on  a  commencé  la  solennilé  fmt  Me 
garbuic  bien  faite  et  bien  l'i-  tlV'c. 

4iard«n.  Nom  vulguire  qui  se  rapporte  a 
une  espèce  de  poisson,  le  Umiicmimu,  ctao- 
plirpié  indistinctement  à  toutes  les  cspcccs  iiu 
genre  able.  Ces  poissons  sont  peu  estimés;  on 
\ie  les  mai^e  guère  que  frits.  Ils  sont  d'arncK 
facile  digestion. 

€iinrrnne.  On  donne  ee  nom  à  ées-lidis 
UiUlis  i)u  a  dus  clos  de  bruvèreé  où  vivent  dos 
lapins  sauvages.      Voy.  Lofm. 

lànralture.  V'n  termcde  citij^inr^  on  donne 
ce  nom  à  plusieurs  substances  dont  on  accom<> 
pacne  les  viandes  de  bouehoric,  ie  gibier,  la 
volaille,  I(>  ])oisson  el  les  pitiaseffies leUoe 
vol-au-vent,  timbales,  etc. 

Ces  garnitures  sont  de  différentes  espèces, 
elles  sont  compeaiea  m  de  Idgomes,  m  de 
pur(U's,  ou  (lepAtes,  on  d-^  foies  {»ras.  etc. 

iàarr»!  [Anaa  cianguia}.  Uciire  d  oiseaux  de 
l'ordre  des'  paindpèdes  et  du  genre  canaidw  La 
garrot,  carrn  i  à  bec  courl,  d<'"prin)é.  rétréôr  èt 
cUvii  à  lu  pointe,  à  narines  bassins  arrondies, 
à  pouce  ptnné,  i  queue  pointue,  vît  pres<|iie 
toujours  dans  l'eau,  son  vnl  (  si  très-rapide, 
mais  peu  élevé.  Les  garrots  ue  vivent  dans  nos 
climnis  que  pendant  l'hiver,  ils  émigrent  au 
printemps  dans  les  contréw  septentrionales  de 
l'Knrope  el  de  l'Asie.  Leurs  propriétés  alimen- 
Uiires  el  liygiûniqucs  sont  celles  du  canard 
sauvage.  On  les  mange  surtout  r(Hîs.  Voy. 
Canard. 

immrum{Gmim).  Espèce  de  saumure  que 
les  aneiens  Romains  ftisûent  en  reaielllant  les 

liquides  qui  s'c^coulaient  de  poissons  sabS  pi  ;; 
demi  j)utrétiés.  Ils  aromaiiSBicni  fortement 
cette  saumure  avec  du  thym,  du  laurier,  Ht., 
etlaftistîeni  scnir  comme  condiment.  Osltte» 
saisonnemciii  de  luxe  était  fort  cher:  on  le 
regardait  comme  uu  puissant  excitant  de  l'ap- 
pétit. 

tfàloM  {Ptaeem).  Nmn  que  l'on  donne  ê 
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licaucoup  d'espèces  àet  piVlisserio  »n  aussi  à  des  I 
jircparauons  U  enlrctticts  que  l'on  scrl  en  i^- 

On  fait  encore  une  foule  de  gâteaux  grands 
c^fetils  dont  il  serait  irop  long  do  donner  ici 
les-fonuttles  ;  ainsi  oa  fiiU  des  ^teaux  an  lard, 
au  froniapc,  à  la  royale;  les  fîi\teau\  flils  du 
s<5rail,  les  gàleaux  de  sable;,  les  ^ùicaux  ù  la 
portugaise,  au  vermicelle,  le  grand  gâteau  de 
mille  Tcuillcâ  à  la  royale,  les  petits  gâteaux  dits 
à  la  Madeleine,  les  gâteaux  A  la  fleur  d'oran- 
ger, ù  la  violette,  à  l'onis,  à  1  augélique,  à  la 
bergamote,  à  tomes  sortes  de  conserves,  etc., 
eic.  Il  faut  manger  modéréineut  de  lou<,  les 
plus  légers  élml  encore  très-indigestes  si  on 
eo  fidtiMès»  Les  oonvaieaceBla  Murtout  doivent 
s'en  JdMtenir. 

ISJbif  A  LA  CRkMc.  Prenez  un  litre  de 
belle  farine;  faites  un  trou  dans  le  milieu  et 
mettez  dedans  2o  centilitres  do  crème  don- 
hle  et  une  pine(^e  de  sel;  pétrissez  et  laissez 
reposer  la  paie  pendant  une  deuii-beure;  ajou- 
teixy  ;easuite  250  grammaa  4t  bon  beurre; 
abattez  cinq  fois  la  «pâte,  comme  pour  la  pdte 
u  fouilletage;  formez-en  un  ou  pluaieunsgft- 
(eaox  ;  doree-tes  avec  de  l'ceuf  batta  et  les  met- 
tez au  four.  Celle  pâtisserie  est  un  peu  lourde 
cl  ne  doit  être  mandée,  ni  jpar  les  personnes 
en  convalescence,  ni  par  celles  doot  l'cstoinao 
est  faible  et  délicaf.  Enlremet». 

CîAleaa  o'ahandes.  Pétrissez  ensemble  un 
Ulre  de  farine,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
de  bon  beurre,  qaaivt  œufs  entiers,  une  pincée 
de  sel,  125  grammes  de  beau  sncm  riipé  et 
idi  grammes  d'uniandes  bien  )>iiées;  lorniC2.-cn 
un  gâteau  que  vous  feres  «uira  A  l'ordinaire 
et  que  vous  glacerez  avec  du  sucre  et  une  pelle 
rou^c.  Ce  gâteau  fort  ag^rikible  est  passablemeoi 
indigeste,  ain&i  que  tous  ceux  qui  contiennent 
des  amandes  ;  il  ne  convient  qu'aux  estomacs 
qui  fonctionnent  bien,  et  nullement  à  des  esto- 
macs délicats  ui  a  des  personnes  qui  relèvent 
de  maladie. 

Gnteau  d'amandiîs  massif.  Trenc/.  1  kilo- 
gramme  d'amandeti  douceti  ci  10  grammes  d'à*- 
mandos  amères  que  vous  monderes,  pileras  et 
îavcrt'z:  ajoutez  des  zestes  de  eitrou  eoiifil.  de 
l'angélique  hachée,  de  la  Ucur . d'oranger  pra- 
lioée,  un  peu  de  sel,  1  kilogr.  desucre,  425  gram- 
mes do  fécule  de  pommes  de  terre,  douze 
jaunes  d'd'ufset  cinq  œufs  entiers;  le  tout  étant 
bien  juélaugé,  beurrez  un  moule  et  garnissez- 
le  do  papier  brouillard  égalsmont  .beurré  ;  metr 
icz  votre  pn'paratidii  dans  ce  moule  et  faites 
cuire  à  four  doux  ;  vous  servirez  cet  mUrtmkt 
aeeompagnô  d'une  crdme  liquide  filleaivee^eo 
jaunes  d'œufs  et  du  lait  d'amandes.  O  mets  est 
encore  plus  indigeste  que  lu  précédent. 

CUkleMi  d'amandrb  dit  ds  PiTRiviens.  La 
préparation  de  ce  gâteau  est  la  môme  que  pour 
les  petits  giMeaux  (l'aniandes;  seulement  ce  ^â- 
U'-iW,  qui  doit  être  du  volume  à  garnir  un  plat 
d'entremets,  doit  ôlrc  recouvetl  d  une  lame  de 
pâtefeiiillelée.  £jRg4odral|  tous  le»gàtea»i<l'«- 


mandes  qui  sonl  dos  préparatious  a^^^rj^- 
bles,  sontdedifftciledigestion,  et,  sans  les  œufs 
qui  entrent  dans  leur  confociinn,  ils  déicrnii- 
neraient  souvent  des  effets  laxatifs  i  il  est  do^: 
prudent  de  n'en  manger  que  lorl  modérémonl 
et  principatopepten  dtal  do  santé,  Eulrnnci>i 
iiàiemm  w  CovPiKWB.  -r  Voy.  larlich 

Brioche.  .    ^  . 

Uteaa  ob  LiisvnB  aux  tsovpbs.  Apres 

avoir  dépouillé  et  vidé  un  lièvre  conservez-en 
le  foie  cl  le  sang;  levez-en  avec  soin  la  chair 
cl  Iwchcz-la;  liachesune  quantîtd  égale  de  foic 
de  veau  cl  ajoule/.-y  le  foie  du  lirvre;  liachez. 
et  pilez,  jusqu'à  consislancc  de  pùle,  de  la  noix, 
de  jambon,  puis  ajoulea-y  la  chair  du  .liOvre, 
son  foie  cl  le  foie  de.veaii;  pilez  le  tout  avec 
addition  de  lard  n\pé  en  quantité  égale  au  tiers 
de  Ja totalité  du  volume  des  viandes;  pilez  de 
Dtovean,  et  assaisomiei  avec  sel,  Unes  épiceiv 
Unes  herbes  cuites,  nmseade  rApée  ;  ajoutez  un 
demi-verre  d'cau-de-vie ,  six  ou  huit  juuncs 
d'œufs,  le  sang  du  lièvre  et  un  jus  d'ail.  Hèlez 
bien  lu  tout;  mettez  au  fond  d'une  casserole 
des  bardes  de  Inrd,  puis  nue  couche,  de  deux 
doigts  d'épaisseur,  de  voire  composition,  rangez 
snr  cette  COUOhe  de  grands  lardons  distancés 
entre  eux,  et  dans  les  intervalles  njeltcz  des  pis- 
taches ou  des  truffes  coupées,  remellez  n»^rc 
an»  coucke  eomne  la  preoutoe  et  contipiios 
de  même  jusqu'à  la  Un  ;  couvrez  le  tout  de 
bardes  de  lara  et  d  uu  roud  de  papier,  couvrez 
la  casserole,  mettes >U  sur  une  tourtière  ^ 
faites  cuire  au  four  pondant  trois  lieures.  Reli- 
re/el  laissez  refroidir  ;  laites  cliaulfer  iégùrp- 
nieni  une  autre  casserole  pour  nouvoir  retour-, 
nor  lo§lteau,  ôtoi-eil  ies  bardes  et  servez  le 
sur  uns  assioUo  oonmo  piàcQ  d'entr^niets, 

HâUtvé»  •  '  ' 

Cet  bImmU,  fort  a|réableda  reste,  est  lourd 
et  aises  SlÎKuInul  :  il  ue  peut  convenir  qu'en 
état  de  santé,  les  est^^mgçs  tiaib)es  et.  leSiper^^ 
sonnes  on  coA%'ale8oeneodoiv«M  s'roa  abslsB». 

Ciàte«u  DE  PLOMB.  Faites  mw  fonlaÏM  avec 
125grammcsdc  farine  passée  ;  nu  llez-y  ;{2gt^- 
mes  de  sel,  6 i  granmies  de  sucre,  7oO  grammes 
de  beurre,  douze  œufs;  détrempez  votre  pàle; 
fraisc7.-la  trois  lois,  et  si  elle  était  trop  ferme, 
il  faudrait  la  mouiller  avec  un  peu  do  lait;  lai*, 
sez  reposer  la  pèto  «ne  demi-boiire  ;  ajoatoirV 
•2''yO  grammes  de  bon  beiirre,  aballez-la  quatre 
fois;  formez  votre  g&teau  tràs-dpais;  coupez 
les  bords  en  losange;  doreft*1e;  mettez-le  eur 
un  plafond;  rayez-le;  i)iquei'.-leet  faites-le  cuire 
au  four  pendant  une  heure  et  deuùe.  Cette  P»t 
lisserie,  fort  lourde  ei  fort  indigeste,  ne  con^ 
vient  qu'aux  estomacs  robustes  et  nullenicut 
aux  ronvalesrents.  Tlu'.  Déjeuner  ei  EntreneU. 

imàitmu  UB  aiz.  faites  crever  dans  de  ï'omi 
d'abord ,  et  du  lait  ensuite,  185 #rsmmss  do 
beau  riz;  quand  il  est  bien  cuit  et  bien  épais, 
laissez-le  refroidir;  failes  une  pale  avec  un  li- 
uc  de  larme,  du  sel ,  quatre  oeufs,  850  gram- 
inesde  beurre  ei  le  li/.;  pétrissez  le  tout  et 
fomst-en  uivg&teau  que  vous,  doraz  avec  .4» 
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l'amltMittU',  ei  meltez-ie  cuire  au  iour  peodttM 
une  krar»  ou  wh»  un  edwêrete  de  toariitoe, 

apr^s  avoir  ou  le  soin  do  moUre  ao-dMSMBdu 
gâteau  un  rond  de  papier  beurré. 

€c  gâteau  n'est  point  indigeste,  il  est  udou- 
eintiu  et  convient  à  tout  le  mMide;  les  con- 
valescents dans  los  maladies  aigu^  peuvent  en 
niâoger,  mais  avec  modération.  EnlrcmeU. 

Bhatil. 

iméVtmu  FE0ILLBTÉ.  Oélrempcz  500  gram- 
mes de  fiirine  avee  de  Teati  H  un  peu  d«  sel,  et 
failes-cn  une  jiûto  mollo;  nu  bout  d'une  demi- 
heur*^  «le  repos,  étcndez-ia  avec  le  rouleau  oi 
couvrez  cette  abaisse  de  beurre  frais  ;  pliez-la  en 
dMble  et  {léirissez'Ia  avec  le  rouleau  ;  recom- 
mencez quatre  ou  cinq  fois  ;\  roplicr  la  p;\lo 
sur  eile^méine;  fonnez-cnsuîtc  votre  gi&ieau; 
àmobAé  <t  !•  «uîrs  k  tmyit.C«  ^tmu 
se  digère  assez  facilement;  il  convient  à  peu 
pn^s  à  [ons  lo<i  estomacs;  nc^anmoins  il  ne  faut 
pas  eu  ijiutigci  avec  excès;  les  convalescenls 
doivent  en  user  «vec  benuMNip  dè  dnompeo- 
tion.  Entremêla 

délemix  FouRRËs  aux  coNriTt'RE»^.  Prenez 
de  la  pâte  à  femlletage  et  Ibraiec-ea  dent  gâ- 
teaux de  graiiileur  égale  et  de  6  à  8  niillim^lres 
d'épaisseur  cliaeun;  on  met  sur  l'un  des  deux 
des  contiturcs  jusqu'à  un  doigt  du  bord  et  l'on 
himmsts  avec  an  peu  d*efta  la  portion  du  bord 
resiée  sans  confiture;  posez  le  soeond  gûleau 
aor  le  priaimer;  collez-les  bien  l'un  contre 
l'autre;  fa^nnee  un  peu  ;  dores  avee  de  llteuf 
Killu  et  faites  cuire  au  four;  quand  le  f^Aleau 
est  cuit  couvrez-le  de  sucre  fin  cl  giaccsi-le  à 
la  pelle  rouge,  on  bien  eneore  jelei  deaws  de 
la  petite  nonpareillc  après  l'avoir  légèrement 
enduit  d'une  petite  rpianlilé  de  beutre  à  peine 
chauffé.  Ce  gûicau  se  digère  assez  bien.  Les 
coiEivaleseents  doivent  n'en  iminger  ^'«we 
beaucoup  de  modération.  Entremets 
Oèâeaix (Petits]  d'amandes.  Monder,  et  pi- 
ler SMfHnnàiee  itlunandeB  denees,  en  y  joi- 
gnant un  blanc  d'œuf  pour  empMier  qu'elles 
ne  tournent  en  huile;  ajontez  SOO  grammes  de 
sucre.  (luelqucs  cuillerées  de  crème,  un  peu  de 
ileor&^i  oranger  pralinées;  faites  une  pâte  feuil- 
letée épaisse  de  2  h  3  millimètres;  coupez  celte 
pète  comme  pour  des  petits  pâl«é6  ;  râroissea 
cheiiue  aMireeftttdefeatlIetaM  avett  vont  eovi- 
position  ;  faites  cuir  à  four  cnnud  vi  smipOUdteR 
ensuite  a\ec  du  sucre  blanc.  EtUrcnwts. 

Mèm&i  propriétés  que  les  précédents. 

Ckiadej  sspèee  de  bouillie  qne  Ton  Mt  en 
Bresse,  en  Bourgogne  et  dans  d'autres  provin- 
ces avec  de  la  farine  de  mais:  \m  habitants  do 
eMr.paye  en  font  un  grand  usage .  et  ifs  s'en 
servent  même  pour  nourrir  les  enfants.  Coi 
aliment  est  assez  succulent,  mais  il  ne  convient 
qu'aux,  estomacs  robustes. 

On  attribue  à  In  farine  de  maïs,  prise  comme 
alimentation  habituelle,  le  développcmoni  de 
ouelqucs  affections  herpétiques  et  encore  celui 
deiftièpn.  •  ' 


{CoUyra}.  Pâtisserie  onàoaire  du 
Brvhait.  Loi  ganfres  ofdfnàlfce  ee  nwit  'âfver 

une  pille  qui  duil  avoir  la  (  onsistanee  dn  hn 
et  dans  laquelle  entre  de  la  farine,  de  la  crème 
fraîche  eu  quantité  suffisante,  du  sucre  pulvé- 
risé dans  la  propoitton  de  )4  à  16  (c'est-à-dire 
que  pour  quatorze  parties  de  farine  on  on  me; 
seize  de  sucre);  on  aromatise  avec  l'eau  de 
fleurs  d'onnger  on  tonte  autre  ean  distilMe. 
aromatique;  on  chauffe  un  gaufrier  et  on  V 
graisse  légèrement  avec  du  beurre  fondu  ;  on 
met  une  ciiUerëe  et  demie  de  la  eonifiosnion 
et  on  fait  cuire ,  en  retournant  le  gaufrier,  sur 
du  charbon  allumé  .  pour  que  la  gaufre  soit 
colorée  également  des  deux  cOtés:  lors^c  la 
cuisson  6sl  constatée,  eu  relire  la  gaufre  da 
gaufrier  h  l'aide  d'un  couteau  que  î'cui  pa<?'' 
dessous  ;  on  la  roulo  sur  elle-même  à  mcsurt 
qu'elle  se  détache  ;  on  t'élftod UHMe  ehiiiie  dâm 
les  formes  et  on  la  met  à  l'iétttve  pOUr  (faVHIe 
se  tienne  bien  5î^che. 

Cette  pâtisserie  ainsi  faite  est  délicate  cl  de 
fïRîle  digestion;  elle  convient  à  peu  près  à 
tous  les  estomacs;  on  pouf  en  mangue r  dans 
convalescences, mais  il  faut  le  faire  avec  modé- 
ration. 

On  fait  encore  des  paufre>  à  rallemande, 
la  flamande,  au  fromage,  au  beurre  de  la  P'.' 
valais,  à  la  crème,  aux  amandes,  au  vin  d'Es- 
pagne, en  cornets,  etc.  Tudles  celles  dans  lès* 
quelles  il  entre  du  hi^^ivo,  du  fromage,  des 
cents,  des  amandes,  !>out  de  plus  difficile  di- 
uestion  <jm  celles  dîent  nous  avons  donné  1t 
lormule  et  déterminent  âr-^  nipjreurs.  î.f-  l'iu- 
fres  dans  lesquelles  on  fait  entrer  le  vin  d'Es- 
pagne sont  légèrement  excitantes  el'  ne  con- 
viennent point  aux  convalescents  dans  les 
maladies  nerveuses,  ni  aux  tempéraments  très- 
irritables,  à  moins  cependant  mic  I  on  n'eu 
mange  qu'en  petite  quantité.  ÈniremÊlt  <f 
Dessert. 

4mmM  [Gas),  Les  gaz  sont  des  corps  ou  fluides 
aériformes,  dont  les  moléonles  intéffranteenVmt 

aucune  force  de  cohésion,  et  semblent  an  con- 
traire tendre  sans  cesse  k  s'écarter  indéfimment 
les  unes  dos  autres.  Ils  ne  peuvent  affecter  au 
cune  Ibrmc  par  eux -mentes  et  prennent  éiae* 
tement  celle  des  vases  dans  lesquels  on  l»:»s  reti- 
ienne;  néanmoins  ils  possèdent  les  autres 
propriétés  générales  de  la  matière  «  prnmHlê, 
mp(inHraln\iU\  ('Instiritd.  pr<ianteur.  etc. 

On  distingue  les  gaz  permanenUi  des  gaz  wes 
penmncnts  ou  vapeur».  Les  premiers  conser- 
vent l'état  aérlférmo  à  toutes  les  températures 
''I  sous  toutes  les  pressions  :  l^s  seconds  n»- 
prennonl  l'état  liquide  on  solide  par  une  duni- 
noikm  de  température  on  lors^'on  les'Jeota" 
met  ;\  une  forte  pression.  Un  grand  nombre  if-^ 
corps  peuvent  être  transformés  en  ffaz  perwm- 
nenti.  L'air  atmospltérique  est  un  gmpmim^ 
neni. 

Gnzogièfie-BaiBT.  î/emp1oi  généralemeiM 
adopte^  du  l'eau  de  Seilz  a  fait  rmitre  la  pew^f 

de  «Mltter  aux' appareils  en  «sfeg^,  mpo^ 
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cédé  au  moyen  duquel  l'eau 
deSeltz  se  l'ail  sur  la  talih' 
n^me  au  laoï^iqul  d^,  b^çu. 
senrir. 

Ces  apparoil^  ne  sont 
pa^  .^O  ces  Onorines  nia- 
chuie&  ciu{)luyccs  pour  la 
f^Dricalion  en  grand  des 
eaux  de  Sell/.  :  c'est  1  r-îé- 
gm^,u&(,cu&ilc,  doni  lu  li- 
g«PB.4Ml.«i-€0ntre.  et  donl 
on  se  sert  pour  faire  soi- 
uicmc  dcs^  boissOQ&  ga- 
zcuzcs. 

Au  moyen  de  l'appareil 
ga^ogèiic-Briel,  on  oblienl, 
aux  frai^  les  plus  nunimcs 
et  àUMnioule,  pour  ainsi 
ilire,  non -seulement  do 
I  ça^  .de  Scil/. ,  mais  une 
ifnilldo  Variété  d'auuu:>  soluiious  ga^^euzos, 
'«^llosque  :  eau  de  Vicliy,  eau  de  Sedlil/.,  limo- 
oado,  viu6  mousseux,  sodawalcr,  etc.,  etc.  — 
\9f.  BimâeSeUs. 

L\an  de  Sellz,  comme  i!  a  été  dit,  est  Tcau 
ordinaire  eombioée  avec  le  gaz  acide  carboni- 
<{ue.  Dans  1  appareil  eu  question  on  oblienl  ce 

§az  par  le  mélange  d  une  certaine  quantité 
acide  larlrique  et  de  bicarbonate  de  soude- 
On  verse  celle  poudre  dans  la  boule  du  bas 
de  l'appareil ,  cl  un  tube  vient  établir  la  €<mi- 
municaiion  avec  la  boule  dn  liant,  laquelle 
rc^ïiçrme  le  liquide  destiné  à  la  bois&o^. 
*^.G«.  tube  foit  deseendre  une  «fosaiiié  Toulae 
d'eau  dans  la  boule  du  bas  pour  amener  la 
dissolution  des  poudres,  et  conduit  ensuite  dans 
la  boule  du  biiul  le  ga^  acide  carbonique,  mais 
lef^fleulemeoi,  et  de  oianidre  à  emuècber 
qu  il  ne  s'y  introduise  aOQIiae  paroeile  de 

Ce  ùibê  reinpUt  trèa-ùmplement  ces  «oos» 

{>Iexes  foDctions  ;  il  distribue  à  la  boule  du  bas 
ajuste  quantité  d'eau  nécessaire  4  la  dissolu- 
tion des  poudres;  le  gaz  monte  dans  la  boule 
du  haut  en  traversant  un  filtre  d'argent  h  trous 
capillaires,  el  se  tamise  en  quehiuo  sorte  à 
traiter»  loul  le  liquide  qu'il  doit  saiurer.  Cu 
filtre,  celte  &»pèce  de  tamb,  distribue  le  gaz 
en  particules  tr^liéQii|BS«iU  i^  ny>étony  partai- 
iciuetn^  à  l'eau.  ■  .      ■  ' 

AjoolOBS  ^e,  pour  parer  à  lAot  Mcideat,  le 
p^azogèoe-Briet .  est  entouré  d'un  clissagc  en 
rotin  i  ce  elissage,  par  k  disposition  de  son 
dessin,  fait  à  Iceil  le  meilleur  eiïel.  Le  roiin 
efl^ilevé  est  d'une  solidité  aseez  eonnuc,  et  il 
offre  I  heureux  avantage  de  préserver  l'appareil 
en  amortissani  les  cbocs,  et  de  lui  conserver 
touJourH  aon  lustre  el  sa  propreté..    '  -.m  <  * 

Le  iube  qui  est  l'âme  de  cet  instrument  est 
en  élain  an^Uia  pur,  métal  aussi  aain  que  l'or 
et  l'argent  ;  c'est  celui  dont  se  servent  les  hô- 
pitaux de  Paris.  Cependant,  pour  doiuier  satis- 
faction tt  des  scrupules  sans  motifs,  MM.  Mon- 
dolot.oui  cL^rcbé  à  établir  uu  tube  composé 


d  une  matière  non  nétalliqiiew  Ut  sont  «anre* 

nus  à  faiii  i  |uer  un  tube  exactement  senmlablo 
coiuip^  sy^ièuie,  mais  composé  seulement  de 
cristal  et  de  porcelaine,  le  tout  réuni  par  le 

filtre  d'arf^ent.  Ce  tube  est  très-solide  el  très- 
élégant,  li-  ont  éjîalenient  établi  un  autre  tul)0 
eu  porcelaine ,  plus  court  cl  d  uu  autre  sys- 
tème. 

lienî  Carrulus).  Genre  d'oiseaux  de  l'ordre 
des  passcieaux  et  de  la  famille  des  corbeaux. 
La  chair  du  ^1  est  peu  estimée  quoique  aaleE 
su<  t'ulenie.  Celle  des  jeunes  geais,  quand  ils 
mit  gras,  est  délicate  et  se  rapproche  de  celle 
:  la  •^M  ive.  On  ne  fait  guère  usage  de  ces  oi- 
ians  l'art  culinaire;  cependant  en  cas  de 
besoui  11  peut  les  utiliser.  Cet  aliment  est 
nourrissant,  sain,  d'assez  facile  digestion  el 
trùs-légèrement  stimulant;  on  peut  en  dMDcr 
à  des  conv  descenls  qui  ont  besoin  d'être  res- 
taurés, alors  qu  on  manque  de  tout  autre  ali- 
mcniution  mieux  aftpropnée  à  leur  état 

Gélatine  [Gélalina].  La  gélatine  est  une  sub' 
siance  dcmi-traospaj^le,  incolore,  inodore, 
insipide;  sa  densité  est  plus  eMsidérabIc  que 
celle  de  l'eau;  sa  dureté  et  sa  consistance  sOnt 
variables.  La  gélatine,  principe  immédiat  des 
animaux^  que  l'on  relire  de  la  peau,  des  mus- 
des,  det  ligaments ,  des  tendons,  des  os,  etc., 
est  composée  d'oxygùne,  d  liydrogène,  de  car- 
bone et  d'azote.  L'air  ne  l'altère  point  lors- 
qu'elle est  à  l'état  solide,  mais  à  celu»de  liquide 
ou  de  gelée  elle  s'aigrit  mpidemenl  cl  se  pour- 
rit. L'oau  cbaudc  la  dissout  bien  mieux  <pie 
l'eau  froide.  On  obtient  la  fjâatine  en  laisant 
bouillir  dans  l'eau  les  parties  énoncées  plus 
haut,  el  l'on  concentre  par  l  évaporalion  le  li- 
quide obtenu,  qui  ne  larde  pas  à  se  transfor- 
mel' en  gelée  par  le  refroidissement.  géla- 
tine fait  la  base  de  l'iclilhyocole  et  do  la  colle 
forte.  Le  bouillon  lui  doil  une  partie  de 
propriétés  notriiÎTes;  elleconsiiUie  un  elin 
peu  nourissanl  et  ne  convient  que  très-médib- 
cremenL  auji  persoones  faibles  ouaonvalesoeii- 
tes  qui  ont  besoin  d'être  restaurées. 

Cirfelée  [Jus  gelatum\  Substance  de  consis- 
tance molle,  tremblanlc,  iraiïsparcnlc,  qui  n'est 
autre  chose  que  do.  la  §géUuiue  refroidie.  Selon 
que  la  gelée  eet  fourtue  per  des  animaux  ou 
par  des  végétaux,  on  la  nomme  gelée  animale 
o\x  gelée  wégéUkle.  Im.  gelée  animale  sert  à  orner 
OU  à  masqner  des  uMie  qui  se  nuisent  froids 
cl  sert  aussi  comme  entremets.  La  gelée  végé- 
tale, qui  se  trouve  dans  le  suc  de  presque  tous 
les  fraks  acides  et  en  nnlorilé,  forme*!»  baie 
de  tontes  nos  confitures  de  gelée.  La  gelée ani* 
maie  est  très-non  rrissanle,  légèrcmeni  slimu- 
laulc  cl  de  très-facile  digestion.  La  gelée  vé- 
gétale est  rafralolitosante,  légèrement  laxative 
ou  astringente,  suivant  que  les  fruits  qui  la 
fournissent  possèdent  ces  ddiérentes  proprié- 
tés; eUe est  en  général  peu  nourrissante;  ou 
doil  en  user  dans  ions  les  cas  avec  modération, 
parce  qu'elle  fatigue  .l'eslomac,  surtout  chez  les 
personnes  prédisposées  à  l'inflammation  de  ce 
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viscère  ou  chct  celle»  qui  sont  d'un  tcmpdra- 
nieut  nerveux.  Les  convalesoenls  ne  doivent 
•en  Âiire  usage  cfu'^  petite  quantité,  et  eneorc 
doivent-ils  aïoisir  parmi  ces  gelées  celles  qui 
aani  doudes  de  propriétés  favorables  à  la  mr- 
tire  à»  la  naladie  dont  ila  ont  été  affeolés. 
C'est  aunKÎdocin  à  les  dirifçrr  dans  ce  choix. 

€àelée  db  collb  db  poisson.  L'ichthyocoln 
est  employée  en  cuisine ,  soit  pour  donâer  de 
Inconsistance  à  cei  laines  gelées  de  fleurs  ou  de 
fruits,  soit  pour  faire  des  go!i'"-s  d'entremets,  que 
J  ou  aromatise  avec  telle  subsiancc  aud'on  veut. 

Poar  foire  celte  sciée,  on  prena  de  la  colle 
t\o  poisson  la  plus  une  ;  on  In  Invc  ;\  plusieurs 
eaux  tièdes;  oa  la  met  sur  le  feu  dans  uo  poê- 
lon d'office  nvee  de  l'eeu  filtrée;  ùû  éevine,  et 
jorsipu'  \ç  liquide  est  réduit  des  trois  quarts, 
on  passe  à  travers  une  ser\ielte,  au-dessus 
d  im  vase  très-propre,  et  on  s'en  sert  suivmt 
ce  que  l'on  en  vent  faire.  Au  moyen  de  la  ge- 
lée de  coll*'  de  poisson  on  fait  les  ^cl(!cs  A  la 
violette,  à  la  roit.  a  la  llcur  d  oranger,  au 
rhunL,  au  kirsch-wass?r,  au  vin  de  Champagne, 
à  tontes  sortes  de  fruits,  etr 

làelée  DE  GOBxe  ne  cerf.  On  prend 
250  grammes  de  corne  de  cerf  que  Ton  râpe; 
on  la  lave  X  l'eau  cliaudG  et  on  la  fait  l>nuillir 
dans  deux  litres  d'eau  jusqu'à  réduction  de 
moitié  ;  on  passe  avec  expression  et  on  v  ajoute 
I2S  grammes  de  sucre,  du  blanc  d'o'uf  étendu 
d'un  peu  d'eau,  du  jus  do  (  itron  '  ^2  f^r.  de 
chacun),  et  on  fait  bouillir  de  nouveau  -  après 
avoir  p«né  la  liqueur,  on  la  fait  rédaio^ar 
éveporation  jusqu'à  ce  qu'il  n'eu  reste  que 
250  grammes  ;  on  aromatise  et  ou  verse  sur 
tme  amieite  qnc  Ton  place  dans  im  lieu  frûs. 

Cette  ^'elét!  eutre  ilaris  diff(1rcntes  pr(''[)ara- 
tions,  entre  autres  dans  celle  dite  blanc-man- 
ger ei  dans  quelques  boissons  mimiaigînettscs  ; 
c'est  1111  aliment  nourrissant,  restaurant,  adou- 
cissant, qui  ponvicnt  dans  les  affections  de 
poitrine  et  dans  la  convalescence  de  certaines 
maladies  inflammatoires;  cependant  il  faut  en 
mauger  avec  mo di^ ration  parée qtt'èHcn'esl pas 
de  trës-^ie  digestion. 

Pendant  les  chaleors,  on  ne  peut  la  coll8e^ 
ver  plus  d'an  jour»  à  moins  de  la  mettre  dans 
la  glace. 

Gelée  de  cornk  de  (xhf  (blanc-manger). 
Prenez  :  cornes  de  cerf  râpées.  8  onces 7t.S0 
gr.);  sucre  blanc,  i  onces  '125  gr.';  tin  blanc 
d^œuf  et  le  jus  d  un  citron;  eau,  quantité  suili- 
aante;  lam  la  corne  de  cerf  à  l'eau  chaude; 
faites-la  bouillir  dans  un  vase  Hmif;  et  cou- 
vert avec  4  livres  (2  kilog.)  d'eau  clarifiée;  ré- 
duisez à  moitié;  passez;  exprimer foHanMil  à 
travers  un  linge;  ajoutez  le  sucie  vl  le  hl.uic 
d'oeuf  délayé  dans  une  petite  quantité  d  eau; 
remettez  sur  le  leu  et  porte/,  à  l'ébuUition; 
aloatet  le'  soc  de  citron  pt>or  rendre  la  clarifi- 
enlînn  plus  parfaite;  jiasse/.  et  faili  réduire  il 
b  .ouces  (250  de  gelée,  que  voua  aroniau- 
an  anr  tat  fli^  avec  quelques  morceaux  de  zeste 
de  citron^  on  «o«le  dans  ni  on  ptuaieiàrs  po^ 


lits  pots,  et  on  obtient,  par  le  refroidissement 
une  gelée  de  comiistance  tremblante  ;  elle  esi 
nourrissante,  adoucissante  et  coavieni  dans 
la  diarriiée  et  la  convalescence  de  certaine^ 
maladies  inllammatoires;  il  ne  faut  pas  cepat- 
dant  en  faire  abu$. 

©eléi'   l  i;  (  (tHNK  DE  CEhV  KMUI.SiOlVKÉE 

(blanc-nungcr).  i'renez  :  gelée  de  cornes  de 
cerf,  8  onces  (2i>0  gr.);  amandes  douces  mon- 
dées ou  privées  de  leur  peUistdê.  1  once  (3S 
pr.)  :  sucre,  4  gros  (16  gr.):  eau  de  fleur  d'o- 
range, 1  gr.  |  i  gr.);  esprit  ou  teinture  de  £ô«ie 
de  citron.  24  gouttes  (1  gr.);  on  ohanife  on 
mortier  de  luarlue  h  l'eau  bouillantr  ainsi  m:  - 
son  pdon;  on  v  met  les  amandes  moadée», 
sacre  et  l'eau  de  flem*  d'^nger,  et  on  iajpilL 
bien,  de  manière  à  en  former  promptement 
une  pÂte  line  que  1  on  délaye  avec  la  geit^e  de 
mrae  de  cerf,  qui  est  encore  chaude  etUqalde; 
on  passe  ensuite  ù  travers  un  linge,  oaniefn 
une  étaniinp  d'^  lainf  rn  exprimant  légèreartnt  ; 
puis  oa  ajoute  I  csprii  «ii*  citron;  on  mêle;  On 
coule  ensuite  dans  un  ou  plusieurs  pots;  cette 
pn'pnrntion  (aujourd'hui  délaissée)  est  à  la  fais 
un  ntédicauuMit  et  uu  aliment  trôs-agréable . 
un  peu  lantif.  qui  oonvfienidanacertaunnfl» 
ladies  inflammatoires  des  organe* fespinnaira^ 
des  voies  digestives,  etc. 

Gtêém  BE  rtAi9BS.  Prenez  500  gramacs  de 
fraises  ;  éplucbcz-lcs  et  jete2->leadans  1 25  pn/h 
mes  de  sirop  trés->clair;  laissez  cette  in&ion 
passer  la  nuii  après  avoir  eu  soin  de  la^oou- 
vrir;  la  ioBdemamfiltrez  à  la  rhauast:  daMaa 
250  grammes  de  snrre  ;  j(M(v.  dc  i  une  piocëo 
de  co^entllc;  passez  au  tamis;  ajoutes  le«ii( 
de  deox  citrons,  99  grammes  de  ewle  do  ppia» 
son,  puis  le  fruit;  remue/,  légèrement  la  gelée 
moulez-la  et  la  mettez  à  la  glace  :  vous  poovet 
remplacer  le  citron  et  fa  cocbenille  par  BOHigr. 
de  groseilles  blanchês.  Ikstert.  ■  * 

Pour  la  pelée  do  framboises,  faites  connne 
pour  celle  de  fraises,  seulement  meuez  um  li- 
vre de  ffwnboiaes  al  wm  livre  4a  ijraaaBles 
blanches. 

On  lait  csicorc  des  geléttâ  de  gruMiileb^  de 
«erisea,  des  ((natre  fruits,  de  veifus ,  éo  hmîb 

miT-^rat.  d'épine"\ inrltiv  de  grenades,  d'abri- 
cots.  de  pèelies,  d'auaaas,  d  oranges,  de  ci- 
trons, de  vanille,  au  caramel,  au  café,  au  tfaé«  à 
l'essence  d'angtHiqtte,  à  celle  de  menlb«|i4iaa 
ç;e\6e9  de  liqueur?,  des  gelées  merédoine»  anx 
fruits,  des  gelées  fouettées,  etc.  Entrem^ti 
Dessert. 

4àelée  t>8  anosrfT.T.r*^  (^n  rliûi^it  (!-■  }>.'lî.--- 
groseilles  rouges,  bien  mures  et  bteu  sèctoe»; 
on  les  éploehe  ;  it  on  w  les  éf^itim^fm  ^la 
gelée  contracte  un  peu  d'àcrete;  si  en  seni 
la  gelée  bien  claire,  on  met  un  tiers  à'^ 
groseilles  blanches  pour  doux  tiers  de  rou- 
ges; «n  ^jowie  dos  framboises  rouges  ouJÉi» 
rhets  vu  quantité  proportimmée,  o'osl-^HimHm 
vingtième  du  poiîto  total.  •      •  ^^tt^^ 

On  met  le  tant  dniw  wia  hMsIim  kitmmtm 
ooigovte  dv  sucrt  de  boime  iiaidiéi,  ^tli&pm 
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poids;  011  fait  Ijoiiillir  jusqu'à  co  que  la  sarface 
ttoit  ea  ébuUilion  ;  ou  verse  alors  sur  un  lamis  ; 
«o  motle|u8  dans  les  pots,  et  le  marc  qui  reste 
sur  le  tamis  fait  une  excellente  confiture,  qu'il 
faut  manger  immédiatement;  Ja  fennentatiOQ 
J  alléraiil  promptemcnt. 
'  On  Jiisst les  pots,  rempHsde  jus,  àl  air  sans 
les  couvrir;  quand  co  jus  est  pris  m  gch'c  on 
couvre  les  pois  avec  des  ronds  de  papier  im- 
bibés d'eau-'de-vie  ;  jees  ronds  couvrent  la  gelée 
hfîrméliquemeDl  ;  on  prépar»^  ensuite  des  ronds 
plus  grands  de  papier  collé  qu'on  ^oule  sur 
chaque  pot  que  i'<Hi  ficelle;  si  Ton  vent  évi- 
ter cette  opération ,  on  imbibe  de  colle  de  pâte 
If^s  bords  cxléririirs  do  rhaque  pot,  ol  pa- 
pier 011  bécliaut  se  tend  et  se  colle  lulureile- 
OHBl;  on  met  les  pots  dans  un  endroit  see  et 
<ies  gelét  '*     tr.n  dent  deux  ou  trois  ans. 

C*elé«  ii£  puJMUES.  Rouen  lui  doit  sa  juste 
raMMunée. 

Gelée  I'UIStamèhik  a  la  rose.  Après  avoir 
«ukriUé  Utia  grammes  de  sucre,  jcte%  dedans 
ms  trentauie  de  belles  roses  elTeuillées  et 
une  pincée  de  cochenille  ;  couvrez  l'infusion, 
f'i.  iorsqu'ello  n'est  plus  que  tiède,  passez-la  au 
iamiâ  CL  jûiguez-y  uu  (Icmi-vcrrc  d'eau  distillée 
dttoses,  un  demi- verre  de  kirsch-wasser  et  une 
once  (32  gr.  )  de  colle  tic  poisson  clarifiée; 
neouMBi  cette  préparation;  versez-la  dans  un 
mtHÙB  d'entremets;  in^odmsez  dans  ce  monle 
de  la  glace  piiéc;  couvrez-le  avec  un  couvercle 
«ieoas&croie,  afin  qu'il  se  trouve  autant  de  glace 
«u<4e8sus  qu'au  dessous;  au  bout  de  trois  heu- 
re%y  retirez  le  moule  do  dedans  la  glace  ;  pion- 
^er.^c  rapidement  dans  l'eau  chaude,  afin  que 
la  gelée  s'en  détache;  renversez  sur  un  plat; 
cmlovez  avec  précaution  le  moule  et  serves  ini> 
ïnédiaiemenl.  EtUremets. 

Four  que  les  gelées  soient  de  belle  appa- 
rence, il  ne  faut  jamns  enployer  d^ulensiles 
éeunds  ou  d'i^tain,  surtout  pour  celle» de  fleurs 

de  irutts  rouges. 

On  préparc  de  même  les  gelées  de  jasmin , 
de  tubéreuses,  de  jonquilles  et  d'œillets, 

Cîelée  DE  VIANDES.  On  prend  pour  faire 
cetie  gelée  i  kilugr.  de  tranche  de  boeuf,  une 
nviUe  poole  oa  un  vieux  coq,  un  jarret  de 
vnan;  on  met  le  tout  dans  une  marmite  avec 
Iroia  litres  d'eau  ;  ou  écume  et  ou  ajoute  des 
cnrottas^  des  oignons,  un  pied  de  céleri ,  deux 
doifô  de  {girofle  ei  un  [>eu  de  .sel  ;  on  fait  bouil- 
lir pendant  auatrc  heures  à  petit  feu  ;  on  passe, 
on  laisse  refroidir;  puis  on  met  deux  blancs 
d^icnfs  battus;  on  remet  le  tout  dans  une  cas- 
^e^ole  sur  le  fou  ;  on  fait  hoîtillir;  on  r^cume  et 
ou  laisse  Lt  < omposilion  réduire  jusqu'à  cou- 
atâtance  <!<  li  li  i  on  passe  de  nouveau  el  on 
laisse  refroidir  atiu  d'  s  en  scnir  au  b«^soin. 
Galle  gelée  convient  aux  convalescents  qui  ont 
bmain  d'être  reconfiwtés;  die  sert  à  her  des 
sauces  et  est  nn  trés-bon  mouillement  pour  les 
viandes  que  l'on  cuit  à  la  braise,  parce  qu'elle 
Imir  coiuerve  l'intégrité  de  leurs  sucs  et  qu'elle 
aklMT  fwod  nao. 

2*  PARTIR. 


On  fait  de  la  gelde  avec  de  la  volaille,  du 
gibier,  du  poisson,  des  pieds  de  veau,  etc. 

€&elinotte  {Tétras  bonafiaj.  Oiseau  de  l  op- 
drc  (les  gallinacés  et  de  la  nmille  des  tétras. 
La  ffelinolle,  que  Von  îtonime  aussi  poule  sau- 
vage, poule  des  bois,  pouU'  dt's  cùudrierSf  est  de 
la  grosseur  d'une  perarix  ;  on  la  trouve  partout 
où  il  y  a  des  fordis;  sa  chair  convieiic  à  fous 
les  estomacs. 

Elle  est  un  peu  plus  grosse  que  la  perdrix  ;  plu- 
mage variéde  l)ruii,  de  blanc, degris  etderOttX: 
une  laige  bande  uoireprèsdu  bout  de  la  queue 
courte  et  étagée;  la  gorge  du  màle  est  noire, 
sa  tête  nn  peu  huppée.  La  chair  est  exquise, 
surtout  lorsque  l'oiseau  vient  du  pays  de  Gaux. 
On  n'a  pas  encore  pu  les  accoutumer  à  la  do- 
mesticité. 

La  gelinotte  se  tient  honorée  de  subir  toutes 
les  préparations  du  faisan,  et  il  faut  convenir 
mi'on  le  serait  à  moins.  nn  manger  fort 
délicat  el  digne  des  estomacs  les  moins  vulgai- 
res. On  connaît  aussi  une  gelinotte  d'eau  qui 
participe  de  la  nature  de  la  poule  et  du  canard  ; 
elle  s'apprête  comme  le  canard  sauwfe,  mais 
elle  prétend  avoir  sur  lui  l'avantage  de  peuvoir 
être  mangée  les  jours  maigres. 

On  ne  mange  cet  oiseau  que  rôti  ;  U  est  fort 
recherché.  Rùl. 

Gelo»  (Vin  do) ,  Béara  (Bassea-Fvrénéés); 
blanc,  8*  classe:  U  à  15  degrés. 

€^n«)!ilat  (Vin  de),  Périgord  (Oordogne); 
blanc,  2«  classe;  15  à  16  degrés. 

Genêt  [Genista].  Genre  de  iu  taœille  des 
papilionacées  génialées  et  de  la  diadeiphie 
décandrie.  Dans  certains  pays,  on  fait  conBre 
les  boutons  des  fleurs  de  cet  arbrisseau  dans 
le  vinaigre  ot  le  sel  et  on  s'en  sert  pour  as- 
saisonnement, rrnpriclés  diurétiques. 

Cicaewrette.  lioisson  lorlen  usage  dans  le 
Gàtinais,  et  composée  de  graines  de  geniè- 
vre, d'absinthe  et  d'eau.  Anière,  aromatique, 
stimulaote  el  tonique  comme  les  amers  ot  les 
aromates.  — Voy.  ces  mois. 

Genévrier  (/MtjMm).  Genre  de  I»  fa<> 
mille  des  cuprcssinées  et  de  la  diœcie  mona- 
dclphie.  On  f^t,  avec  les  baies  du  genévrier 
commim,  du  vin  et  du  ratafia;  en  s'en  sert 
encore  comme  condiment;  elles  sont  ioniques 
et  diurétiques. 

GnaUvre  (/uai^  CMMiiwit  l/acae).  Ou 
nomme  ainsi  les  Irujts  du  genévrier  commun» 
Les  baies  de  genièvre  sont  teniques  el  diuré* 
tiques  ;  on  en  fait  un  rob  counu  sous  le  nom 
d'extrait  de  genièvre,  et  un  alcoolat  connu- 
sous  le  nom  de  liqueur  de  geoiôvra 

Géanlee.  Mom  d'uoe  pAiisseric  d'entr«- 
mets;  on  fait  des  cénoiaes  à  l'orange,  au 
pistaches ,  aax  aveimee,  an  nuain  de  Go- 
imthe,  etc. 

'  n  entre  dans  celte  pâtûseric,  des  amaa- 
des,  d<>  la  farine.  de.>  (eufs,  du  sucre,  'du 
sel,  el  aussi  quelquefois  du  zeste  d'orange 
ou  des  raisins  de  Corinihe  ei  un  peu  d'eau-de- 
vie,  il  fmit  en  mangw  aMdéréniani  parou 

il 
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(inVAle  Ml'  de  diflltit)&  digeMion.  il  ne  convicnl 
pn^  anx  pnrMnnm  qui  f«lèvMl  de  maladie. 

Entremets. 

•  4M«glMnm.  Genre  de  champignon  établi 
atlx  cl(*pens  du  genre  clavaire ,  et  dont  le  elo» 
vnrui  ophxoglmoiies  est  le  lybe. 

Qéograplito.  La  géographie  et  Fart  de  la 
cuisine  ont  occupé  tes  nfieilleurs  espi'lts,  el  ce 
n'est  pas  sans  un  certain  regret  qu'on  ren- 
contre souvent,  parmi  les  personnes  les  plus 
instruites,  irae  igoorancc  complète  des  excel- 
lentes productions  de  la  France  et  des  pays 
étrangers;  nous  donnons  dans  ce  livre,  à  cha- 
que nom  de  tilte,  llkidieatien  de  ses  produits; 
OOQfl  ne  pouvons  tnlMix  indiquer  la  portée 
d^tflM  bonne  géographie  calinaire  qu'en  rap- 
pelait, avee  te  spirituel  aateur  du  mmnd  de» 
amphpriom,  te  projet  d'édoeation  dont  il  dé- 
veloppe le  plan. 

'DadB  une  petite  comédie  fort  gaie  de 
MM.  Chazet,  Francis  et  de  la  Portelle,  jouée 
avec  succès  l'été  dt^rnier  sur  le  théâtre  des 
Variétés  du  Palais-Uoyal ,  sous  le  titre  de 
VEeiilê  ééÊ  e^mwMêi,  on  trouve  une  idée 
originate,  el  dont  il  nous  semble  que  l'on 
pourrait  tirer  grand  parti.  Un  gourmand  du 
ppmtlei'  </rêtë  s'cet  énargtf  de  redueatlon  de 
son  filleul,  qu'il  ftilMever  chez  hii  ;  il  ne  lui 
donne,  pour  étudier,  que  des  livres  de  cui- 
sine :  ce  n'est  pas  là  ce  qu'il  y  a  de  plus 
comique  ;  mais  il  hri  hit  apprendre  la  géogra- 
phie par  le  moyen  de  la  gounuaiidiBe,*«e>4iii 
est  vraiment  piquant.  '  ' 

'  Afnsi,  au  lieu  de  lut  demander  ooelle  èst 
la  capitale  de  l'Alsace,  il  lui  demanae  :  Com- 
ment appelez-TOus  cette  ville  fameuse  par  ses 
carpes,  ses  saumons,  ses  pfttës  de  foies  d*oie, 
et  ses  érrevissos'*  et  lo  jouiir'  hnmrno  r('[ion(l 
Strasbourg,  la  seule  ville  en  elfet  qui  réunisse 
ces  (quatre  avantages. 

S'il  l'interroge  ensuite  sur  la  tille  d'où  nous 
viennent  les  meilleurs  cannions,  lc8  meilleurs 
pâtés  de  veau  de  rivière  el  la  meilteurc  gelée 
de  pommei,  le  nom  do  Rouen  se  trouvera 
nécessairement  au  bout  de  la  langue  du  can- 
didat, comme  celui  de  Verdun  sur  ses  lèvres, 
sH^  s^' A» -fendait  oft  Ton  'faAirique  les 
iheilleures  dragées. 

Ces  demandes  sont  simples,  parce  qu'elles 
he  peuvtîBt  s'appliquer  qu'à  une  seule  ville, 
iirills'  élles  i^ntraicnt  devenir  plus  compli- 
^MéÉ.  ^i  l'on  s'enqniert,  par  exemple,  d'où 
niMisl  viennent  à  Paris  les  meilleures  huîtres, 
atlSïrtMt'les  noms  de  Dieppe,  de  Oaimle,  dé 
Marennes,  «l'Elretal,  de  Grand\ille,  se  préscn- 
teront  enaemUe  à  la  mémoire  de  l'élève;  il 
MM^dOtte  àlors  éKlvf«er la* question,  et  spécifier 
la  qualité  des  huîtres.  ioIIps  (pic  les  vertes,  les 
blanches,  les  plus  grasses,  les  niarinées,  etc.; 
aHïttiil'n'y  aura  plute  d'enwr'wd'émiivo^oe. 

C'est  ainsii  que  la  ville  la  plus  célèbre  par 
sés  termines  de  perdrix,  c'est  Nérac;  par  ses 
pfttés  de  foies  de  canard,  internent  en  terri- 
nes, Toulottse;  ptr  ses  pfttés  de  manvieiies, 


Pilhiviers;  par  ses  petites-tangues  et  son  fîro- 
mage  de  cochon,  Troyes;  par  son  pain  d'épico 
et  ses  poires  de  rousselet,  Kcims;  par  son 
hnile  vierge,  Aix  ;  par  son  vinaigre,  Orléans,  etc. 
Mais  si  l^n  demande  «l'où  nous  vient  à  Pans 
le  meilleur  mouton,  voilà  encore  une  (question 
complexe,  et  l'élève  héritera  néeessairement 
entre  les  Ardonncs.  Cnhourg,  Bcauvais  el  lf>s 
prés  saJés  de  la  Normandie.  Il  en  sera  de 
même  pour  le  beurre,  el  il  se  trouvera  em- 
barrassé entre  Irigny,  Goumay  et  la  Bretagne. 
Dans  ce  dernier  cas  on  lèvera  toute  équivoque 
eu  disunguaul  les  saisons,  le  beurre  en  motte, 
et  celui  en  pairîer,  etc.  " 

Mais  les  difllcuUés  s'accroîtront  s'il  s'agit, 
par  exemple,  d'une  ville  qui,  célèbre  par  ses 
perdrix,  son  vin  et  ses  truffes,  le  soit  eoooft» 
par  la  délicatesse  de  ses  carpes  et  de  ses  an- 
^illes,  le  parfumé  de  ses  raisins  qui  rap- 
pellent successivement  le  goùi  de  la  violette, 
du  dtron  et  de  la  fleur  d'oranger  ;  le  velouté 
de  ses  petits  fromages,  comparables  à  ceux  de 
Neufchiiiel  el  de  Viry;  cniin  l'excelleuce  de 
son  pain,  que  seb  habitants  regardent  eomne 
le  seul  digne  do  la  table  d'un  souverain,  et 
dont  ils  font  tant  de  cas,  qu'ils  melieot  entre 
ce  pain  et  celui  de  Paris  la  même  diffftreMe 
que  les  enfants  d*Isradl  mettaient  entre  l.i 
mainie  du  désert  et  les  oignons  de  l'Egypte. 
Notre  éhhe  se  perdra  dans  ce  dédale  d'excel- 
lentes choses,  dont  pfaiflieun  mémo  ne  peu- 
vent «''tre  appréciées  (^ue  Sur  les  Houx.  Il 
faudra  donc  que  l'éruditiOtt  du  maître  vienne 
ici  à  son  seoonnt,  et  lui  apprenne  que  laot 
d'avantages  se  trouvent  réunis  h  Cahors,  qui. 
s'il  en  faut  croire  l'un  de  ses  enfants,  de  qui 
nous  tenons  ces  détails,  est,  sons  le  rapport 
gourmand,  l'inie  des  villes  WS  pius  iotnns* 
sautes  de  l'empire  français. 

Au  reste,  cet  embarras  (se  présentera  rare- 
ment, et  l'on  ne  compterait  peut-être  pasj  en 
France  deux  autres  villes  dont  le  territoire 
produise  autant  d'objets  dignes,  sous  divers 
rapports,  de  la  sensualité  gourmande,  r  <  .v 

Ce  moyen  d'apprendre  la  géographie  de  la 
France  aux  coâmts  nous  paraît  aussi  simplfs 
gu'ingénieux  ;  et  3  est  d'tuluit  plus  propi«A 
n.vor  dans  leur  mémoire  le  nom  des  villes  et 
même  de.s  plus  petits  villages,  qu'à  cet  h^c 
l'on  a  toujours  beaucoup  de  dis^sitions  à.  la 
gourmandise  :  aussi  ffeueudrant-ils  pkm  vite 
1»}  nom  do  Solleville,  en  songeant  à  sa  di'îi- 
cicusc  crème,  que  ceux  d'ivry,  de  Poiiiers  ou 
d'Asincourt,  lieux  illustrés  pâr  .deméAonUBB 
batailles,  mais  qui  ne  sont  renommée  ptr-Mh 
cune  production  nutritive. 

Lorsqu'on  vottdin  fermer ,  par  oeUe-  mé» 
thodo,  di's  sujets  d'une  grande  djstifltelioii', 
l'on  ne  se  bornera  point  à  la  France,  et  on 
l'appliquera  à  toutes  les  villes  de  l'Europe; 
car  il  en  est  peu.  sans  doute,  qui  im>  jotùssem 
du  beau  privdéjre  de  founur  à  la  table  quel- 
ques productions  plus  ou  moins  célèbres,  piu:> 
OU  moins  recbereiiées.  C'est  ain»  que  l'eicel- 


Digitized  by  GoOglc 


m 


it'iit  buuif  fumé  sera  pour  noire  élève  le  sy- 
noonfiw»  de  Ikiaboiirg;  le  MbUluid,  eelùi 
d'O^lPndc;  (|uo  li's  harengs  pccs  el  la  llollando 
ne  feroal  qu  uu  dans  sa  mémoire;  qu'au  nom 
Mnl  de  macaroni,  il  eiieni  Naples;  ConiiaB* 
ikMiflle,  dès  qu'il  entendra  parler  de  langues 
famées;  que  Gênes  et  les  citrons  confits, 
Rologne  el  les  saucissons,  Zara  el  le  ninras- 
*iuin.  Flofenee  «i  le  checelaif  Tcia  d'or  •  t 

l'nrin  no  f^r^rnnt.  en  qid^M  SOTle  p<Wr  lui, 
(ju  une  même  cUose. 

Bnfltt  Ton  pe«t  encore  ap|»Hqner  cette  mé- 
thode aux  autres  parties  du  monde  ;  et  le  salep 
de  Perse,  lo  vin  du  Cap*  les  liqueur»  de  la 
Martinique,  la  mome  de  Terre^enw  hii  ap- 

rtrondronl  à  distinguer  l'Asie,  l'Afrique  et 
'Amérique,  mieux  que  toute»  les  relMione  das 
plus  habiles  voyageurs. 

Avec  cette  nouvelle  manière  d'éluditf  la 
géogranbio,  cette  science  qui  n'était  guère  que 
ceë<e  des  noms,  deviendra  celle  des  choses  j 
etfmx  q«i  vovai^t  pour  la  perfectioniier  n'i- 
ront  plus  désormais  consnllPi-  dos  savants  dt» 
diaque  paya;  c'est  aux  cuisiniers,  aux  gour« 
iMii4a  quila  a'adwainut  lia  iWiepoot  lea 
marchés  au  lieu  des  bibliothèques,  et  ils  se- 
ront aussi  jaloux  de  rapporter  dans  leur  pa- 
trie la  connaissiince  d'un  mets  nouveau,  qu'ils 
étaient  gloriau  aatreftna  dfy  ravant  ifac  le 
deasin  d  mmnontimenl  antique. 

Nous  laissons  nos  lecteurs  méditer  sur  ce 
laaas,  qui  pevt  enfimler  de  longs  eoBHneniai- 
res.  Ils  verront  a'il  M  serait  pas  à  propos  de 
joindra  à  la  coffludmaDae  de  tant  de  produc- 
Ûtm  auoealeBtea,  celle  des  divers  moyens  de 
les  .Apprêter  selon  la  méthode  de  chaque  pays, 
eu  sorte  qu'on  fonnorait  tout  à  la  fois  de  bons 
géocirapbes  et  d  habiles  cuisiniers,  au  moins 
en  ttéarie.  Ces  savants  d'une  nouvella  espèce 
propageraient  rapidement  la  science  gour- 
mande, et  nous  leur  devrions  l'avantage  d'en- 
richir la  cuisine  fran^sa  de  tous  les  ragoûts 
les  pftis  distinguas  qui  ae  fool  dans  les  qnatre 
parties  du  monde. 

Oér»i<  on  <airo<o  fCloa  de)  {Caryo- 
phillus).  On  nomnio  ainsi  la  tlcur  non  épiuiouic 
du  giroflier.  Elle  est  très-aromatique  et  tort 
stimulante.  On  l'emploie  comme  assaisonnement 
et  comme  Médicament.  Dans  la  ygamMr  cas,  il 
faut  en  user  modérément.  Les  coBfaiascents, 
dans  les  maladies  iuUammatoirea  aurtoni, 
n'en  deirent  pas  Mra  «sage.  Comma  médica- 
mont.  cette  substance  est  très-stimulante:  ello 
ne  s'emploie  guère  au'à  l'état  d'alcoolat  ou 
dikjfdrolat  et  vale  à  «a  aanx  dbaildes  pour 
eMtttiluer  des  potions,  ou  bien  encore  en  pou- 
dre pour  former  des  électuaires,  des  opiats 
ou  en  frictions.  Le  ^étoile  passe  pour  ôlre 
énûaemmcnt  apbNKlisiaque.  —  Voy.  oe  mk 

Iji  gt^rotlç  tient,  après  lo  poivre,  le  premier 
rang  parmi  les  épiées  ;  les  clous  de  gérotle  sont 
dtim-aaeaz  grand  usage  en  eaisioe.  On  pique  un 
oignon  do  plusieurs  de  ces  clous  pour  donner 
iMm  goàt  au  pot^u-feU}  en  en  «et  dans  toutes 


les  braises,  dans  beaucoup  de  ra^uùii»,  dan:» 
un  grand  aoéilm  d'entremela  végeianocr  dan» 

certaines  crèmes.  Lo  parfum  du  girofle  est 
agréable  et  d'un  goût  presque  générai  ;  il  ne 
faut  jamais  laisser  les  olous  emjiayéi  ilaaa  les 
mets  qoo  l'on  place  sur  la  table.  LÀ  plus  fleu- 
ris sont  préférables  aax  aiitroa*»*»  Vty.  Stim 
laut.  .  •      .  •., 

ClcraAIer  ou  Alr^fller  {CaryophUim  ora- 
mut'tcus).  Arbre  de  la  famille  des  myrlacées- 
myrtées  et  de  la  polyandrie  monog>'uie,  qui 
croit  natureUement  dans  les  Moluqnes  ei  qui 
est  cultivé  à  l'Ile  de  France  et  à  Cayenne.  Il 
donne  le  clou  de  gérofle  qui  est,  comme  ^  la 
sait,  aa  aidiant  des      énergiques.  ,   .  . 

Oéronaé  ou  Gternrdnser.  Fromage  de 
laii  de  vache  qui  se  fabrique  dans  les  >  osges 
et  dont  le  débit  est  assez  considérable  à  Paris 
panni  la  classe  ouvrière.  Sa  préparation  ail-' 
pou  soignée  ;  on  mêle  ensemble  les  traites  de 
plusieurs  jours,  on  sale  avec  du  sel  de  Locraiae 
qniini  eonuBuaiqoe,  dit-on,  un  goùi  parlioin' 
hor  et  01)  y  ajouta  d«  oimia  povriui  donifr. 
de  i'arome.  •    .  ' 

H  s'afino  lunoMplameiil  •otaoqoievi  un.  haut, 
goût  pour  lequel  les  buveurs  de  cabaret  la. 
tiennent  en  grande  estime ,  niais  cotte  sa-r 
vcur  et  celte  odeur,  très-énergiques,  lui  fer*, 
ment  les  portes  dos  salles  à  manger  de  Tana*" 
tocraiie  et  môme  de  la  bourgeoisie.  Il  arrive 
par  disques  de  20  centimètres  de  diamètre  sur 
15  de  Mttlenr,  et  se  vend  90  c.  DmerU 

Gervasit  (Vin  de),  Dandiné*;  roa|^,| 
3«  classe,  11  à  12  d^prés. 

Céato.  tes  lea  oiseiiix  on  nomme  aiasi 
l'esiomac  proprement  dit.  Celle  chair  tendrai 
quand  elln  est  hiou  (  uite,  mais  peu  savoureuse, 
se  digère  assez  bicu;  elle  convient  k  tout  ie. 
maodâi 

La  mombnine  intérieure  du  gésier  est  douée 
de  la  piupriclé  de  coaguler  le  Uil ,  ou  s'en 
sert  comme  de  présure. 

€iieai*e  [Laihyrus].  Plante  de  la  famille  de& 
papilioaaoées-viuiées  et  de  la  diadeipbie.dfp 
candria.  La  plupaft  das  espèces  da  aaffota. 
croissent  spontanément  en  France ,  les  autre» 
se  trouvent  dans  les  deux  Amériaues,  en  Sirr 
bérie  et  au  Japon.  Hrmi  les  espèces  de  nos 
environs ,  nous  signalerons  :  la  getme  cttUwé^- 
(Uuhfjras  nalivun],  nommée  vulgairement  O0i« 
de  brckiiif  fiou  bieLon,  Ifulillô  d  Espagtie,  uon^ 
les  graines  servant  à  la  nourriture  des  iiabitaiHa 
(!o  (pielques  provinces  de  France;  lo  hthyi'm 
(^cera,  qui  est  ««iployé  comme  almtent  eu 
Espagne  ;  la  fcna  kmittm  (UUkwrm  îMbemm 
ariio(e\  gland  do  terre  maï  a^sou  ou  maroimoitt 
qui  produit  des  tubercules  d'une  saveur  ana^ 
logue  ù  celle  de  la  châtaigne.  Ella»  iwtHwaniwl 
du  sucra  ei  de  la  fécule.  Cet  alimaiit  Aa  aoi^ 
vient  qu'aux  estomacs  robustes. 

GeMKC  tukéroa»e  [Lathyrua  liènmm. 
On  arrache  eOi  ocKdire  ks  raciuas  de  oolle 
plante.  On  les  conserva  dan»  la  .Hlta,  «I» 
légume»  et  dans  le  sable. 
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iSevrey  (Vin  de),  Bourgogne  (Côle-d'Or)  : 
rouffe,  3*  classe;  41  à  12  degrés. 

Cilbelolte.  C'est  le  nom  que  l'on  donne  à 
une  préparaUon  culiuairo  dans  laauelle  il  en- 
tre toujours  eomme  base  ou  partie  prHieipalo 
un  lapin.  Entn'e.  —  Voy.  l'anido  Lapin. 

<«ibtcr  PrtBdtt  renatica K  l'aniii  les  ani- 
maux qui  peuYcnl  aeivir  a  1  alimentation  de 
l'homme,  on  donne  ce  nom  à  ceux  quî  virent 
àl'tMif  -^riiivage  dans  les  l)ois.  les  campagnes  el 
même  sur  les  riva^dcs  mers,  dcsllcuves,  des 
étanf^,  etc.  Tels  sont,  dans  la  classe  des  qua- 
drnpMos  maniini!>re>»,  le  chevreuil,  Icsangher, 
le  inarrassin,  le  lièvre,  le  lapin,  elc  ol  dans 
celle  des  oiseaux,  les  faisans,  les  pcrJrix  el 
toute  la  famille  des  idtras,  les  b(^casses,  les 

1»luviers,  les  vanneaux,  les  flamants,  les  râles, 
es  poules  d'eau,  les  canards  sauvages,  les 
sarcelles,  ete. 

Ln  chair  de  ces  animaux  est  généralement 
plus  sapide  et  plus  stimulante  que  celle  des 
autres.  Cet  aliment  ne  convient  pas  tous  les 
estomacs,  quoique  sain  et  de  facile  digestion  ; 
rexpérience  sn  t  de  guide  h  (  et  égard.  Les 
personnes  sédentaires,  nerveuses,  affectées 
d'Irritation  de  poitrine  ou  de  quelmie  autre 
organe  doiv  nt  en  f^viter  l'iisagc.  Dans  les 
convalescences  des  maladies  inflamnuiloires  il 
faut  aussi  s'en  abstenir. 

C'est  une  erreur  de  croire  qu'il  faut  manger 
le  gibier  corronipM  :  on  cet  f^tat  il  est  luiisinîe 
à  la  sanlf^:  cet  alinienl  est  bien  aî>.«»ez  savou- 
reux, mungi:'  frais,  sans  qu'il  soit  néoesaaire 
de  recourir  à  la  piitrc'faction. 

iaigot.  On  donne  ce  nom  à  la  cuisse  du 
m$0Mn,  dn  ebefvrent),  de  l'agneau,  elo.  Le 
gigot      rnanpe  roti,  InnK.r,  i  \'-. 

i«lp;ol  DK  CHEVREUIL  HOTi.  Pique/  de  iard 
lin  votre  gigot  après  l'avoir  paré;  fnites-le 
mariner  pendant  cinq  on  six  heures  avec 
ITinile  d'olire  et  le  «;el:  mctlez^e  à  la  broche 
et  l'arrosez  avec  sa  marinade;  au  bout  d'\ine 
heure  ée  euissott  servee-le  «vee  unirsaitiec  [loi- 
vrade  dans  laquelle  vnns  aurez  fait  enirer 
une  partie  de  la  marinade  du  gigot.  \m  sauce 
pOîTÂde  devra  éirt  servie  à  part  dans  une 
Sfttièrë. 

Les  personnes  qui  veulent  que  le  rhevretiil 
ail  un  goùi  plus  relevé,  le  leront  mariner 
pendant  deux  jours  avec  l'huile  d'olive,  le 
sel,  épiées,  tranches  d'oignon,  thym  et  une 
demi-bouteille  de  bon  vin  rouge. 

'Ce  qui  vient  d'être  dit  pour  le  ehevrentl 
peut  s'appliquer  au  cerf,  à  la  biche,  au  daim 
et  à  leurs  faons;  mais  OU  fiùi peU 4'usage  de 
CCS  animaux. 

La  ehnir  du  rhevreuil  est  noorrisMote  et 
de  facile  digestion;  mais  elle  est  trop  stimu- 
lante pour  convenir  îi  des  convalescenta,  et  ne 
doit  être  noangée  que  dans  le  cas  oè  i'ealomao 
fonrtirinnr'  tiii-n. 

On  lait  rôtir,  après  les  avoir  piqués  et  nia- 
rinés.  les  quartiers  et  les  suites  d  agnuau  et 
de  dMvrcM.  On  Icar  liiitr  subir  «ossi  fireiqae 


toutes  icâ  préparations  culinaires  du  mouton. 
La  chair  de  ragneau  et  du  cbevrean  est  rélâ* 
chante,  peu  nourrissante,  peu  savoureuse  et 
d'assez  ditûcile  digestion;  elle  ue  convient 
pas  à  des  convtlesoeiits. 

ttlj^t   DE   MOUTON   A    LA    BROCHE.  Ricil 

n'est  si  sneeulent,  en  fait  de  cuisine  honr 
geoise,  (ju  un  gigot  de  mouton  a  la  broche, 
bien  choisi  et  eutt  à  point;  mais  aussi,  en  gé- 
néral, rien  n'est  plus  dur.  C'est  lâclieux,  car 
un  gigot  r6ti,  d'une  tendreté  parfaite,  est  l'une 
des  pitis  excellentes  choses  que  la  boucherie 
puissi'  offrir  à  ralimeiiialion  ;  c'est  un  mets 
sain,  naturel,  juteux  et  succulent,  prcférabî*' 
it  tous  ces  ragoûts  incendiaires  qui  trop  sou- 
vent ne  flattent  le  palais  qu'aux  dépens  de  la 
santé. 

Mais  la  tendreté  d'un  gigot  dépend  rooin^ 
de  l'art  du  cuisinier  que  de  ses  soins,  de  sa 

patience,  et  surtout  du  naturel  de  la  béte. 

Il  est  tel  mouton  que  rien  ne  peut  attendrir, 
et  tel  autre  que  trois  on  quatre  jours  d'at- 
tente suffisent  pour  rendre  fondant.  €e  «jnt 
là  les  élus  de  la  boucherie  :  c'est  c»»pe^îirîw^ 
rare  à  l*aris,  où  les  meilleurs  moutons  vien- 
nent du  GotenHn,  de  la  Normandie  et  de  Beau- 
vais  et  ne  sont  guôn^  recnmmandables  que 
par  leur  volume.  Quant  à  ceux  des  Ardennes, 
de  Cabouiv  et  de  Présalé,  qui  sont  les  plus 
délicats  el  les  plus  succulents,  il  faut  les  tirer 
en  droiture  pour  les  avoir  excellents.  Après 
a\uir  choisi  un  gigot  de  bonne  qualité  et  bien 
mortitié,  battes-le,  embroche^-Ie  et  le  laisset 
au  feu  environ  une  heure  et  demie  ;  servf  r 
alors  votre  gigot  sur  son  jus.  Ce  mets  est 
très-mecolent,  de  fadie  digestioB,  et  co«?itnt 

à  peu  prùs  à  tout  le  monde. 

Cuisson  du  (figot.  il  faut,  pour  faire  cuire  Ur 
gigot  ou  l'épaule  de  mouton  pei>tini  3  kilogr.  ; 
A  la  bro(  he  et  devant  la  che- 
minée  1  h.  30  m. 

Dans  la  ouisimèrii  devaiti  iu  • 

cheminé  *   i  1^ 

Dans  la  cuisinière  cl  devant  la  

coquille  |  -    •  - 

et  pour  2  kilogr.  : 
A  la  hroefie  devant  lu  ehe- 

iiiinée   4  Ji.  M. 

Dans  la  i  {usinière  et  UcviUll  la 

cheminée   4S 

Dans  ht  cuisinière  et  devant  la  >  > 

la  coquille   io 

PrmUre  manière  de  découper  le  gigol.  Ou 
prend 'le  gigot  la  main  gauche,  un  enlèit 
d'un  seul  coup  la  partie  A  (la  souri^  et  on 
coupe  des  tnmcties  mincu:»  el  oblique:)  «iaa^ib 
noix  fi,  en  aHani  jusqu'à  l'os  C;  airivd  lâ  eu 
glisse  le  couteau  hori/ontalement  sur  ros<  el 
on  enlève  toutes  les  irauubes  déjà  coupées. 
Si  l'on  veut  servir  la  eout-nolx  E.*  on  retourne 
le  gij;o(.  en  le  tenant  toiijours  de  la  e^in 
gauche,  on  enlève  la  partie  I)  comme  on  a 
fait  pour  la  souria»,  et  on  la  coupe  cpmrne  k 
Mit  par-  traoehes  minces  et<  oMiqui^  -  •  -  -.r 
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La  teconde  muHun'  de  ùccouper  le  gmol 
cA  la  inani'TO  lioriioiitale;  on  le  lient  de  l.i 
(oaio  gauche  et  appuyé  bur  le  côté  plat,  ua 
«ol#v0  la  souris,  puis  on  eoape  la  noix  hori- 


zontalement et  par  tranches  ininccâ.  On  re- 
tdume  le  gigol  et,  apr^s  avoir  cnlevd  la  partie 
X  comme  ou  a  l'ail  pour  la  souris,  on  découpe 
h  sous-noix  de  la  même  manière  que  la  noix-. 


"Dans  la  convalescence  des  maladies  inflam- 
matoires, surloul  colles  qui  auront  ponr  siôno 
Tes  organes  de  la  digestion,  il  soi  a  bou  de 
s'abateùir  de  cet  aliment  qui  ne  laisse  pas  qae 
dYlro  assez,  stimulant,  cl  pourrait  dans  le  Cas 
husdit  occasionner  des  rechutes. 
Oîg9i  DB  Momtf  A  t*BAV.  IMsossec  votre 

gigot  et  failes-lc  revenir  dans  une  casserole 
avec  uu  peu  de  beurre,  jusqu'à  ce  qu'il  ail  pris 
une  belle  eouleur;  mouillec-le  avec  un  peu 
d'eau  cl  ajoutez  trois  gousses  d'ail,  qiiatre  ou 
cinq  oignons,  deux  carottes  et  du  sel.  Faites 
cuire  ilouceiiienl  pendant  six  ou  sept  heures; 
puis  dégraissez  la  sauce,  lies-la  avec  un  peu 
lie  fécule;  placez-en  le  çigot  et  sen*e7.-lo  sur 
un  Ut  de  chicorée,  de  hancols,  de  marrons,  etc. 
Ce  mets,  de  même  que  le  précédent,  ne  con- 
vient pas  à  des  convalescents.  Il  est  moins 
nourrissant  que  cùli  et  de  moins  facile  di- 
gestion. ReUffé. 

ttf|(ot  DK  uoiTON  BRAISÉ.  Procurez-vous 
un  bon  gigot  que  \niis  dés  "sserc/  à  l'e-xcep- 
tioii  de  l'os  du  nianclie;  pKjuez-lu  de-groslar- 
dotis  que  vous  aurez  assaisonnais  avec  des  Hnos 
'«pices,  du  sel,  du  basilic  en  poudre,  du  poivre, 
du  persil  et  des  ciboule»  hachés  ;  lioelez  votre 
^î.l^ot  et  lui  rendes  sa  première  forme.  Fon- 
(•<•/  une  hraisic^re  avec  des  pannes  de  viande 
de  boucherie  i  cinq  ou  six  caroiiee  et  autant 


d'oignons  que  vous  posez  sur  votre  j;igol; 
inouillcz-lp  avec  de  bon  bouillon  et  un  denii- 
verre  d'eau-de-vie  ;  ajoutez  thym,  laurier,  trois 
rious  de  girofle  et  deux  gousses  d'ail;  cou- 
vrez le  tout  d'un  papier  et  faites  cuir*'  doucv^ 
ment,  feu  dessus  et  desbOus,  peuUani  ciuq 
heures.  figo«ttesr4e  ensuite,  glacez-le  et'ïe 
servez,  soit  sur  un  lit  de  ehicort'e  ou  de  toul 
autre  ragoût,  soit  simplentent  sur  son  jus.  Ce 
mets  est  mmns  nourrissant  et  de  plus  diCficile 
d^eslion  que  le  précédent;  il  ne  convient  ni 
aux  convalescents  ni  aux  estomacs  déiioalf. 
lielevé.  .   .  : 

étiasfcolatte.  PAiisserio  de  petit  four  aiui- 
Ingue  aux.  cfoquignoloa ,  anx  ere<|neDib«ii- 
ches,  etc. 

Gia.  Eau-de^e  de 'grains  (Angleterre); 

elle  contient  .'»i.60  d'alcool,  propriétés  ana- 
logue à  celles  de  l'alcool.  —  Voy.  Alcool.  , 
«bfameashrp  [Zingiber).  Genre  de  la  fa- 
mille des  zingibér.K  ées  globbées.  Plantes  qui 
croissent  naturcllemmt  aux  Indes  orientales 
et 'en  (^hine,  et  que  l  ou  euliive  dans  I  Amé- 
rique méridionale  et  aux  Antilles    La.  racine 
tubéreuse  du  ginf^cmbre  ohicinal  est  d'un  jcnj 
jaunilire,  de  saveur  âcrc  et  piquante;  dune' 
odeur  aromatique  R>rt  agrCaUe.  Or  Ja  ooii6t 
!  au  ^uere;  on  reiîi|>Ini(^  comme  owdimflnt  Elle 
jest  douée  de  proprujUis-foctiltalls,  âtimu^» 
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lanbss  et  passe  pour  aphrodisiaque.  Les  tem- 

jn^ramcnts  sanguins,  bilif^nx,  nerveux,  les  m- 
luros  irritables,  les  pcrsoancs  ea  étal  de  cou- 
v«Ic8eeaoe  doivent  en  éviter  l'usage.  Elle  ne 
convient  nuMcmont  aux  enfanls. 

On  apporte  le  gingembre  en  Europe  soil 
confit,  âoil  desséché.  C'est  sous  celte  dernière 
forme  qu'il  se  trouve  le  plus  ordinairemeut 
dans  le  commerce.  Ccuo  substance,  qui  est 
d  uu  goùl  lrès-«U;re,  aromalique,  brûlant,  et 
d'une  odeur  assozagr^le,  quoique  trës*fortc, 
(  Si  1,1  hase  des  épiccs.  Dans  la  cuisine  fran- 
vaise  ou  ne  s'en  sert  guère  que  pour  les  ve- 
naîsonst  mais  les  Anglais  et  les  Hollandais  en 
font  un  emploi  considérable.  Il  vient  de  la 
Chine  une  consene  de  gingembre  d'un  goût 
exquis  ot  délicteusemcot  pitriuméc  j  elle  «st 
stimulaote  au  plus  haut  degré.  — *  Voy .  Stim»^ 
lant. 

ttilrafe  tCamlo-pardaU»),  Genre  de  nuuu- 
mifères  de  rordre  des  ruminants  et  de  la  seo- 

tion  dos  ruminants  à  cornes  pleines,  toujours 
recouvertes  pnr  nno  poau  velue,  et  qui  ne 
tombent  jam<us.  Let>  gimtes,  espèce  unii^  de 
ce  genre,  sont  des  animaux  de  l'intérieur  de 
rAn  i(}uo  ;  leur  cou  est  long,  leurs  jambes  sont 
liCâ-baulcs,  surtout  celles  de  devant;  ce  sont 
les  plus  élevés  de  tons  les  aniasaux;  leur  icie 
altcml  plus  (lo  six  nièlrei)  de  hauteur;  elles  sont 
d'un  naturel  uès-doux  ot  se  nourrissent  de 
feuilles  d'arbres.  Leur  chair  est  bonuc  à  nwn- 
ger,  surtout  eeUe  des  jeunes  sujets. 

ôtrauinoB.  Nom  d'une  espèce  de  courge. 
Les  meilleurs  sont  les  plus  gros,  les  plus  ronds 
et  ceux  dont  la  peau  est  moins  dure«  la 
plus  rugueuse,  et  In  moins  colorée.  Lciir  chair 
li^e  ei  délicate  est  moins  aqueuse  que  celle  du 
concombre  ei  n  les  mêmes  propriétés  alimen- 
taires. —  Voy.  Fotirott. 

Ciirofle.  —  Voy.  Cérofîc. 

CiW-ry  (Via  dcj.  liouigogac  (CoUJ'd,'Qrl  : 
rouffe  ordinaire;      qualité,  16  a  17  do^. 

Glaee.  C'est  ainsi  que  l'on  nomme  T'eau 
amenée,  soit.  uaturcUemoul,  soit  artiiiaclle- 
ment,  à  Tétat  solide  ou  de  eongélation.  La 
glace  pu]  e  est  incolore,  transparente,  spécifi- 
quement plus  légère  que  l'eau  fi  l'tHal  liquide, 
et  d'un  volume  plus  considérablei  elle  estti  ès- 
élasiique,  tr^-dure,  d'une  cxtr^imi  téoadlé  et 
réfracte  fortement  la  lumière. 

La  glaoc  est  employée  avec  succ^  comgie 
tonique  et  comme  répereussir;  on  s'en  sert 
aussi  pour  arrêter  cerUiins  voniisseuients; 
mais  c'est  au  médecin  à  décider  de  l'opportu- 
nité de  son  euiploi. 

Ja  glace  sert  encore  &  conserver  les  sub- 
stances alimentaires  ot  autres,  en  les  préser- 
vant, pendant  un  certain  temps,  de  la  putré- 
fection.  Unie  à  I*hydrochlorate  de  sonae  ^sel 
commun),  elle  est  employée  à  la  congélaliQn 
do  .  certaines  préparations  gaslronumiques  , 
telles  quç  yUwof  proprement  dites^  fmniigt  $ 
gkusétt  mbet9,  etc.,  etc.  :  on  l'emploie  aussi  à 
réfrigérer  certains  vins  et  autres  boissons» 


Les  vieillards,  les  enfants,  les  convalescents, 
les  estomacs  faillies  el  débiles  doivent  s'abste- 
nir de  l'usage  de  la  glace  et  de  toutes  prépa- 
rations et  Doissons  glacées;  et  encore,  les 
personnes  qui  peuvent  se  les  permettre  doi- 
vent-elles le  laire  modérément  et  nnmédiatc 
ment  après  le  repas  ou  quelques  heures  après, 
parce  que  l'ingestion  de  ces  substances,  pen- 
dant le  travail  de  la  diccî^tion, pourrait  le  trou- 
bler et  provoquer  des  indispositions;  il  fautdom, 
ou  que  cette  Tonction  soit  à  peine  commencée, 
ou  qu'elle  soil  complètement  arhcvtV. 

U  faut  bien  se  garder,  lorsqu'on  a  très-cliaud 
par  suite  d'un  exercice  quelconque,  de  fkire 
usage  de  glace  et  d'aucune  préparation  glacée 
<^aus  peiue  d'accidents  qui  peuvent  devenir 
lune>tcs. 

f>l;i<  e,  en  tonm  de  cuisine,  signifie  on  jus 
qu(;  l'on  a  extrait  d'une  viande  quelconque, 
viande  de  boucherie,  volaille,  gibier,  etc.,  etc., 
et  que  Ton  emploie  à  la  préparation  des 
mets. 

Sous  le  nom  de  glace  on  désigne  aussi  le 
jus  uiitcuu  de  ceiluiues  lacuies  et  dont  uu.»e 
sert  pour  polages  et  autres  préparations  ciidi- 
naires  maigres, 

iàlaee  ok  confiseub.  C'est  une  gelée 
transparente  obtenue  au  moyen  du  suc  des 
fruits,  de  suere  et  qudqueTois  d'une  petite 
quantité  d'ichthyocolle. 

Glaec  DE  CUISSON.  On  passe  à  travcis  uu 
tamis  de  soie  uu  mouUlemcnt  de  ragoût  quel- 
conque; on  le  fait  ensuite  réduire  jusqu'à 
sa  conversion  à  l'élat  de  glace  el  on  y  jomt, 
au  moment  de  le  servir,  un  peu  de  beurre 
frais  pour  en  modérer  l'âcrelé.  Mfimes  proptié- 
tes  que  la  précédente. 

DE  UACINBS  AU  MMCftB.  —  \  oy. 

l'article  Potages  et  rarticlc  Savcei. 

iilac«  DE  VI.AI-.  Coupez  en  quatre  mor- 
ceaux un  cuishol  de  veau  ;  ajoutez  trois  pou- 
1<  s,  des  légumes  entiers  en  quantité  suffisante 
et  faites  écumer  dans  une  ciisserole  que  vous 
remplissez  de  consommé.  Mettez  ensuite  sur 
un  feu  doux  et  laissez  mijoter  pendant  trois  on 
quatr(>  heures;  puis  passez  votroglace  &  trs- 
vers  une  serviette. 

On  peut  également  se  servir  de  parures  ou 
délu  is  de  viande. 

Cette préiiaration  est  Ires-succulenle  et  donne 
un  goût  tort  a^éable  aux  mets  auxquels  on  1a 
joint  ;  néanmoms  il  ne  fiiut  pas  en  faire  abus 
parce  qu'elle  lu;  laisse  pas  que  d'être  légère- 
ment stimulante;  elle  convient  surtout  aux. 
personnes  qui  ont  besoin  J  ètre  reccujfortéts, 
mais  il  est  des  estomacs  qui  ne  sauraient  ^çn 
accommoder.  Dans  la  convalescence  de  cer- 
taines maladies  inflammatoires  il  faut  ses 
abstenir, 

Cilaccis  D'oFFitiu.  C'est  une  orènie  quel- 
conque aromatisée,  ou  uu  sirop  de  fruits  ame- 
nés a  un  éUil  de  congélation  au  nioyeu  d  ua 
mélange  de  glace  pilcc  et  unie  à  du  sel,  dafs 
Icqjuel  on  plonge  la  préparation  q.ue  l  'on  i:cai 
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rongcIcT.  TI  v  a  deux  sortes  do  gîacos  d'ofTtro  : 
Ir^^  ç:hecs  faîtes  arec  des  fruits  et  les  ghiccs  à 

la  ca'me. 

Los  glaces  aux  fruits  se  font  avec  du  sucre, 
(Ipî'cnu  et  des  fruits  tels  que  groseilles,  fram- 
boises, fraises,  cerises,  oraugcs,  citrons,  bigara- 
des, tnanas,  âbrieots,  pêches,  prunes,  etc.,  etc. 

î-cs  glacrs  à  la  rrtVme  sont  compostées  de 
crôiiie  ou  (lo  lait,  de  sucre,  d'œufs  et  d'un 
parfum  quelconque,  tel  que  vauille,  tieurs 
d'oranger,  cédrat,  etc.,  etc.;  on  fait  encore 
les  glaces  à  la  crème  ati  rlinrolat,  au  caf^'.  inx 
pistaclies;  à  tontes  sortes  de  liqueurs,  de  rn- 
lafiitf,  de  tîns,  dejasdefroite,  wc,  etc. 

TI  y  a  encore  los  pilacos  à  In  plombièrc,  cs- 
uèct*s  de  sorbets  composés  moitié  de  crème 
Dlanchc  h  la  vanille,  cl  moitié  de  glace  aux 
fniils  rouges.  On  dispose  ordinaireineDt  à  la 
-^tirfhre  de  ces  gla^•C!^  df»<i  morcennx  de  ronfi- 
lures  sèches,  des  merises  au  candi,  des  petits 
carrés  d'angélique  et  des  filets  de  citron 
confît. 

On  donpe  quelquefois  aux  glaces  h  forme 
«fëfniits,  sa  moyen  de  moules  creux  en  étain, 
jiie  l'on  fomplit  avcr  la  |>r('j)aration  ;  puis  on 
met  comme  les  autres  dan.<  la  jrlaro  salée. 
Ces  glaces  sont  d  iin  aspect  fort  agréable. 

ffy  a  encore  Ie<  ftmngen  gtaeéi.  (Test  un 
asscmhiajîc  de  glaces  de  différentes  natures  et 
de  couleurs  diverses  que  l'on  range  avec  pré- 
cantlon  et  symétrie  dan^  des  moules  destinés 
i  cet  usage  et  que  l'on  met  glacer  dans  nn  mé- 
lange de  glace  et  de  sel,  à  la  manière  des  au- 
tres glaces. 

On  met  encdfe  à  la  ghtce  des  biscuits,  des 
mac ('tioi lies  de  fruits  rougest  OU  de  fniits  pla- 
cés au  vin  du  Cap,  etc.       '  ' 

Les  mM»  ne  sont  autre  chdse  que  des  gin- 
('e^>  li'l'iides  qui  font  avec  tous  les  îni'rne.s 
ingrédients  que  les  glaces  solides,  et  qui  ne 
diffèrent  de  celles-ci  que  dans  le  mode  d'ap- 
prtU  qui  eonsiste  à  <<viter  qu'elles  se  congèlent 
on  masse  ;  pnnr  re  faire,  on  agite  contmuol- 
Icmcnt  la  préparation  avec  la  hoûlette,  et  on 
jkrrïVe  ft  mtenfr  tm  mélange  de  glace  soKdc 
flottant  dans  un  Itreiunurr-  de  n;1nce  fondue. 

Lorsque  l'on  veut  rendre  les  boissons  très- 
froides,  sans  cependant  être  glacées,  on  plonge 
les  carafes,  qut  les  contiennent,  dans  de  l'eau 
de  puits,  on  les  entoure  do  gîarn  e?  on  les  re- 
tire avant  qu'elles  ne  se  trouvent  frappées, 
c'esl^-dire,  én  terme  de  Ihnonadler  et  d'of- 
fice. ccmtj(*}i^r<i  aux  pârm 

Nous  le  répétons,  on  ne  saurait  être  trop 
ctrconspect  dans  femp!oi  des  préparations 
glac<?es.  Prises  avec  modération  et  en  temps 
opportun,  elles  pcnvent  i^îre  fort  înnorcnte»;  et 
fjuclqucfois  mémo  utiles;  dans  d'autres  coti- 
diôm»,  elles  exposent  à  de  graves  dangers; 
c'c^tt  au  médeein  h  décider  des  cas  dans  les- 
quels on  en  doit  faire  usage. 
"Les  glaceft,  sorbets  et  autres  préparations 
glacées  participent  deçprnjiriêitS?  des  substan- 
ces qui  entrent  dans  leur  composiltooi  c'est-à- 


dire  qu'elles  peuvent  <*trc  rafraîchissantes,  as-" 
tringentes,  stimnkntes ,  etc.,  selon  qu'elles 
sont  faites  avec  des  matières  susceptibles  de 
produire  ces  difRHrents  effets.  En  générUl,  ff 
faut  en  user  avec  modéialion,  l'exoèi  en  tout 
étant  nuisible. 

On  hil  d'exceRenies  glaces  avee 
les  cerises  et  les  abricots.  Les  premières  sur- 
tout sont  singulièrement  parfumées  :  on  y  met 
im  peu  de  suc  de  groseilles.  Quant  aux  glaces 
de  cerises  el  d'aoricots,  il  est  uécessa^  de 
faire  entrer  dans  lenr  compo«;ttir>n  qMHr(i7e? 
amandes  des  noyaux  de  ces  fruits,  utm  d'en 
relever  le  goût  qui  serait  filde.  en  gteces,  sans 
cette  pri'i'.j'iiIiHi.  ' 

isiaf tfil<*  Mcsi'mhnjfititlienum criMaHinmi). 
Nom  vulgaire  d  une  espèce  du  ^enre  ticoide. 
Les  feuilles  de  cette  plante  exotique,  qui  sOQ( 
ehnrnnes  et  fort  lenrfre*;.  peuvent!  se  Ulâh|{er 
comme  les  épinards.  Eniremeti. 

Tf#iii  qttu  Pou  iliMne  fk  oue  ¥a* 

riél»'  lie  ('^i;ini:^':'nnrT-' 

diland  [GlaM,  t/nktms).  Nom  que  Ton 
donne  au  fruit  des  chênes.  —  Voy.  Chêne. 

GtlmMté^  {Glandula).  Ce  nom  qui  désignait 
autrefois  un  grand  nombre  d'organes  de  tissu 
généralement  mou  et  de  contexture  plus  ou 
nioins  globuleuse,  ne  explique  pins  Mi|Otti^ 
d'hui  qu'à  huit  orfjanes  princip.iux  qui  ont 

f»our  caractères  d'être  mollasses,  grenus,  lobii- 
eux,  composés  de  vateseauit,  de  nerfli  M  d'un- 
tissu  parenchvnmateux.  tels  que  \m  gitmdes  fe- 
crymaleiî,  salîvaires,  mammaircs,tie9  testicules,  ' 
les  ovaires,  le  foie,  le  pancréas  et  les  reins. 

Certaines  glandes  de  différents  animaux  sont' 
employées  dans  l'art  nilTnaire.  mais  r'r<<^\  en 
général  un  aliment  visqueuK,  lourd,  de  ditlicile 
digestion  et  qui  ne  conilent  nulMent  à  des 
convalcseeuls  ui  auv  estomacs  délicatîî. 

Glanls  [Silurus  glants).  Cenre  de  pois- 
sons de  la  raltiille  des  siluroïdes  et  de  l'ordre 
des  malacopténrgiens  abdonrinanx.  Ce  poièadn 
est,  apn^s  l'esturgeon,  le  plus  grand  de  nos 
poissons  d'eau  douce;  i!  pèse  jusqu'à  700  li- 
vres. On  le  fronve  dans  les  grandes  HrlAree  de- 
PRurope  et  de  l'Asie  et  oarfieulièrement  dan*? 
le  Danube,  l'Oder,  le  Yolga,  etc.  Sa  ohair  est 
blanche  et  d'une  mvetfr'naMeagrMble;:iiialé' 
de  difficile  digestion  ;  elle  ne  convient  donc 
qu'aux  estomacs  robustes.  Sa  veesie  natatoire 
sert  à  faire  de  riehthyocolle. 

iMcynrt  [Cladiolm).  Genre  de  latriandrie 
monojîynie  ci  de  la  famille  des  Irid^'rv  T.i  ra- 
cine bulbeuse  du  glayeul  com^uu,  gtn4iolH$ 
vnlgnrîÊ.  après  avoif  é(é  fApée  dand  Teatt, 
fournit  une  tV-culoanalof^ue  à  eeliedt»  la  pomme 
de  terre  et  qui  pourrait  être  employée  comme 
aliment. 

Grlo«>ealep  (Fromage  de).  Très  estimé  en 
.VuglPterre  ef  don!  Irt  fabricalloii  exige  des 
manipulations  multipliées  et  intelligentes.  11 
se  fan  anrae  dir  hdt  de  vaelie  el  est  de  deux  es-  • 

pèces  : 

Gioeester  iouhk,  pour  lequel  on  n'emploie 
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que  le  Init  d'un^»  seule  iraile  et  tout  frais;  \c. 
ttiocesler  simple,  qui  se  fait  avec  le  lait  écrémé 
de  la  iraite  du  soir  auquel  on  ajoute  le  lait  frais 
du  matin.  Four  faire  cailler  le  lait,  on  se  sert  de 
pré-?tire  ron!Piianl  da  dtroo,  ei  sa  coloralion 
est  due  au  rocuu. 

Le  glocesier  simple  reçoit  3  salures;  le 
double  en  exige  4.  I  n  <  ouleur  de  la  rroftt<; 
tient  à  ce  qu'oit  la  frotte  avec  uu  chitïon  de 
laine  endmt  d'nn  mélange  de  rouée  indien  ot 
flo  Iiriiii  (îTIspagno  délavi:  dans  di'  la  )M«iiii> 
bière.  Cet  excellent  fromage  otïrc  une  j»»ile 
moelleuse,  homogène,  serrée,  ayant  l'appa- 
rence de  fai  dre  et  d'une  saveur  douce  et 
agréable. 

On  reconnaît  le  vrai  glocester  à  sa  croûte 
Menftlre  qui  s'aperçoit  sous  la  peinture.  11  ne 
doit  pas  s'émieller,  lorsqu'on  le  coupe  en 
tranches  minces;  oufiu,  si  on  le  préseule  au 
feu,  la  partie  grasse  doit  se  fondre  à  l'exlé^ 
rieur  (H  le  fromage  s'amollir  sans  brûler. 

11  se  vend  sous  forme  de  gros  disuues,  pe- 
sant 10  kilos.  Prix  :  2  ou  2  fr.  oO  c.  le  demi- 
kilo 

Ceux  fabritpiés  pnr  M™«  Hayvard  jouissent 
d'une  grande  répuiaiiou.  Deinteh. 
dateai.  Le  gluten  est  un  principe  immé- 

dinl  des  vf^gdtaux;  ropcnd.uit  sa  composition 
l'a  fuit  ranger  parmi  les  principes  végeto-ani- 
îTiaux.  Bn  effet,  il  contient  de  l'hydrogène,  de 
l'oxygène,  du  carljono  cl  de  Tii/olo.  Le  gluten 
est  solide,  mou,  d  un  blanc  grisâtre,  très-vis- 
queux, collant,  insipide,  exhalant  une  odeur 
spcrmalique.  doué  d'une  grande  élasticité  c  l 
suscepiibîe  d'être  étendu  en  lames  minces. 

On  retu  outre  le  glutcu  dans  le  froment,  le 
seigle,  l'orge  et  dans  beaucoup  d'avilres  cé- 
rériTns:  on  le  trouve  encore  dans  les  glands, 
1rs  châtaignes,  les  inarrous  dinde,  les  plus, 
les  fèves,  etc. 

Le  [jjulen  donnp  à  la  fariiin  la  proprit'tf'  de 
faire  pâte  avec  l  eau  et,  par  conséquent,  de 
faire  de  bon  pain.  Uni  à  la  fécule,  le  gluten  a 
pour  résultat  ta  formation  d'un  sirop  sucré  so- 
luble  en  partie  dans  l'alcool  et  qui,  mêlé  rivec 
du  levain  acide,  est  susceptible  de  donner  de 
l'esprit  de  vin.  Le  gluten  est  doué  de  pro- 
prit'li's  tri''S-nulritives  :  relui  de  (1  rouit  rsl  as- 
sprémcul  le  meilleur  que  I  on  pnis.-îi'  cmi  loyer. 

CMyelm  TtrséasvsE  {Glycine  aphs).  Es- 
pèce de  la  famlMo  de.^  papilionacL^o  pliaséoh'es- 
glycinées.  Sa  racine  produit  des  rendements 
qui  ont  une  saveur  médiocre  ;  on  a  dierché  à 
re.s  utiliser,  mais  avec  peu  de  résultat 

Caoble  [Cobius]  EsiH'ce  de  poissons  dr 
l'ordre  de.s  acanlhopiéryçiens  et  de  la  famille 
des  gobioîr!r»f.  Ces  poissons,  généralement 
polils.  \I\iMt  entre  Tes  rochf<^  des  rivages. 
Leur  cUair  cài  délicate  el  de  facile  digestiou.  Il 
y  en  n  deux  sortes,  le  gobte  doré  et  le  gobie 
ensanglanté. 

GtNilvonu.  On  donne  ce  nom  .\  uu  hachis 
de  viandes  dont  ou  forme  des  quenelles  ou 
boulettes  avec  lesquelles  on  garnit  des  vol- 


au-\cnt,  des  i)âttjs  chauds,  des  tourtes,  des 
ragoûts,  etc.  Ces  préparations,  dans  lesquelles 
on  fait  entrer  du  veau,  de  la  volaille,  du  gibier, 
du  poisson,  sont,  par  conséquent,  douées  de 
propriétés  nutritives  et  peuvent  ôtre  employées 
avec  succès  par  les  per^^ouDCS  dont  la  mastica- 
tion r  si  enipfichée  par  l'absence  des  dents. 

tàodivcan  PB  BLANC  de  volaillf  kv\ 
TRUFFES.  Prenez  UOO  grammes  de  blanc  de  vo- 
laille, poularde  ou  autre  :  hachez-les  et  joignez-y 
250  grammes  de  j^rnisse  de  biruf  bien  hachée; 
ajoutez  32  grammes  de  sel  épicé,  un  peu  de 
muscade,  quatre  u  ufs,  et  continuez  à  hacher. 
Mettez  ensuite  dans  le  mortier  et  pilez  jusqu'à 
réduction  de  pAte  dans  laquelle  il  ne  devra  se 
trouver  aucun  iragiacul  de  graisse  ni  de  chair. 
Enlevez  alors  votre  préparation  du  mortier  et 
mettez-la  pendant  deux  heures  à  la  glaec  ou 
dans  un  lieu  irais.  Pilez-la  ensuite  et  ajoutez 
des  morceaux  de  ^lace  lavés  pour  la  ramoUir; 
puis  vous  mettre/,  le  lotit  dans  une  terrine  avec 
addition  de  quatre  cuillerées  de  truffes  hachées 
et  de  deux  cuillerées  de  velouté.  Employez 
votre  farce  comme  pour  quenelles.  Ce  mets  est 
de  facile  digestion,  Irès-délicil  et  assez  nour- 
rissant ;  il  convient  à  peu  près  à  tous  le»  esio- 
macs;  cependant,  dans  la  convalescence  de 
eerlaine>  maladies  inllauimatoires,  il  faudrait, 
ou  n  en  pas  taire  usage,  ou  en  retrancher  les 
tnifTes  qui  sont  un  peu  lourdes  et  stimulantes. 
Entrée. 

Godiweau  i>i^  gibier.  Vousagissez  comme 
il  est  indiqué  plus  haut;  seulement,  au  lieu  de 
vrau  ou  de  volaille,  vous  prenez  la  chair,  soit 
de  perdreaux  *!;ris.  soit  de  lapereaux  de  ga- 
renne ;  si  vous  ne  voulez  pas  raellrc  de  Irufles. 
remplacez-les  par  quatre  cuillerées  de  cham- 
pignons hachés  et  pass('^s  dans  un  peti  de  luMirre 
à  l'ail.  Cet  aliment  ne  couviciii  pas  dans  les 
cas  d'affections  inflamnratoircs,  parce  qu'il  ne 
laisse  pas  que  (j  ■i^^'  ''  siiinulant.  En  bonne 
santé,  il  convient  à  peu  près  à  tou:»  les  esto- 
macs et  se  digère  bien.  Entrée. 

^•dliveaii  UE  POISSON.  Vous  pouvez  vous 
servir  soit  de  clinir  de  enrpe.  soit  de  cliaîrde 
turbot,  de  brochet  ou  d  anguille  de  mer.  l*rocé- 
dezcomme  il  est  dit  précédemment;  seulement, 
eommee'est  un  aliment  maigre,  ajoute/  ;\  votre 
larcc  de  la  panade  pour  lui  donner  de  la  con- 
sistance. Joignez  (piatre  cuillerées  de  fines 
lierlie.s,  un  peu  d'échalottes,  de  persil,  de 
cliampignons  et  de  trutïes.  Cet  aliment  se  di- 
gère généralement  bien  et  convient  à  prcsqtie 
tous  les  estomacs  ;  cependant,  dans  rétat  de 
ronvale-eenre,  il  ne  faut  en  faire  aucun  us^^ 
iju  avec  beaucoup  de  uiudéialiou.  Entrée. 

CMIvMia  DB  w.  Kv.  Hachez  ^jOO  grammes 
de  noix  onde  rouelle  de  veau  dont  mjus  auntt 
eu  soin  d  culcver  tout  ce  qui  pourrait  ëtri^dttr; 
haehex  ensuite  Soo  gr.  de  graisse  de  bœujt: 
mrli;/  le  toutet  ajoutez  sel.  épiées  mêlées,  persil 
et  ciboules  hachées.  Pilez  ensuite  celte  compo- 
.Mlion  en  y  ajoutant  successivement  des  y^xJç^ 
entiers  jusqu'à  ce  que  la  p&te  ait  une  bonne 
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consistance;  mcdoz  alors  un  peu  d'eau  pour 
l'aiTiolîir  ei  formez  vos  boulcUes.  11  ne  faudra 
pas  meure  d'ivuîs  dans  le  godivcan  quand  on 
voudra  l'cnriploycr  comme  farre  nu  comme 
gratin.  Ce  mets  n'est  pas  toujours  de  très- 
»(»le  digestion.  Les  estomacs  faibles  et  les 
personnes  en  r onvalesceuce  devront  ou  s'en 
abstenir,  ou  n'en  manger  qu'avec  beaucoup  do 
discrétion. 

^•élnnil  {Lnrus).  Genre  d'oiseau  delmulo 
mer  de  Tordre  des  palmipèdes  el  de  la  tainille 
des  longipenncs  ou  grands  voilier^.  La  chair 
de  CCS  oiseaux  est  dure,  coriace,  de  mauvais 
goût  ;  il  n'en  est  pas  de  même  de  leurs  œufs 
qui  sont  irùs-bons  à  manger  et  fort  sains. 

Caés  Ott  €MI.  Yanété  de  raisin  bisne 
surnommé  verjus  mûr.  Lorsqu'on  Veniploic 
vert,  il  scrlcommc  condiment  et  jouit  des  pro- 
priétés des  acides;  parveau  à  sa  maturité,  il  est 
irùs-relâchani.  Il  faut  en  user  avec  modéra- 
tion. 

taoïubo  {Hibiscus  c&culenttts).  Keimic  co- 
ihestlbla  dont  les  capsules,  qui  se  mangent 
verte;,  sont  estimées  des  habitants  des  climats 
cliauds. 

ABKA6ANT  {Trogacanlha  gummi) 


C'est  une  substance  t^ommeusc  (jui  séi-uuie 
spoiilanémcnt  du  tronc  cl  des  gros  rameaux  de 
plusieurs  variétés  d*a<5ira{Tales,  l'as/ra^^aiii»  ere- 
tîcus.  Vastragalas  gummi  fera,  etc.  Cette  gomme, 
({lie  l'on  est  oliîi^é  de  pulvérisfr  pour  la  faire 
fondre  dansl  cau,  est  eu  lames  dures,  coriaces, 
tortues;  on  s'en  sert  pour  donner  de  la  consis- 
tance i\  certaines  rr^mos  et  fi  certaines  gcltVs, 
Cl  aussi  à  plusieurs  médicaments;  on  en  fait 
des  looehs,  etc.  La  gomme  adragant  est  douée 
de  j)ropriél(îs  nutritives,  calmantes  el  adoucis- 
santes; on  l'emploie  en  médecine  comme  ana- 
leptique, c'csi-a-dirc  propre  à  rendre  d^  for* 
ces  aux  convalescents.  Cette  gomme  est  encore 
om!>îny<V  dans  les  arts. 

Goniiiip  ARABiQUB  (Gummi  arabicum).  Sous 
le  nom  de  gomme  arabique  et  de  gomme  du 
Sénégal,  on  désigne  une  substance  jaunfttro  ou 
orangée,  transparente,  fragile,  cl,  par  consé- 
^ueru,  ir6s>foeile  à  réduire  en  pouore;  elle  se 
pr(^senle  sous  la  forme  de  petites  masses  con- 
caves d'un  côté  cl  convexes  de  l'autre.  Cette 
gomme  est  fournie  par  Tacaeia  d*Egy|)te,  vii- 
flUMft  nilolirn,  par  l'acacia  du  Sénégal,  mi- 
Iposn  senegalensis ,  el  par  plusietirs  autres  va- 
ïîélé.s  de  mimosa  ;  mais  c  est  principalement  du 
,nÀn  uanilolka  (]u'on  la  relire.  La  gomme  ara- 
bique *^olnljl."  dans  l'eau  avec  la(|ne!le  elle 
forme  un  mucilage  qui  csl  beaucoup  moins  épais 
que  celui  produit  par  la  gomme  adragnnt.  La 
gomme  arabique  sadmiuisue  :'i  la  dose  de  8  ù 
10  grammes  pour  UOO  grammes  d'eau;  on  en 
M%  un  sirop  adoucissant  connu  sons  le  nom 
do  sirop  de  gomme.  La  gounnc,  dont  les  élé- 
ments soiil  A  peu  pr^'s  ceux  du  sucre,  est  douée 
de  propriétés  nutiitivcs  cl  adoucissantes.  Au 
.Séndgal,  elle  entre  pour  beauconp  dans  fali- 
mciitaiion  des  habitants. 

2*  PART», 


GOU  .469 

Corée  (Vin  de),  h  Canlcnac,  Bordeaux  (Gi- 
ronde); rouge,  1"  classe:  17  à  18  degré», 
Ct»renflot.  Gâteau  d'entremets  1res  en  fa- 

veurct  ajuste  titre. C'cstunc  variété  de  savarin. 

Gorgonzola  (Fromage de). Lcshahitanis  do 
ce  bourg,  situé  à  10  milles  de  Milan,  possédè- 
rent seuls  longtemps  le  secret  de  la  fabrication 
de  ce  fromage,  pour  lequel  ils  emploient  le  lait 
que  leur  vendent  les  pasteurs  qui  amènent  au 
printemps  leurs  troupeaux  paiirc  sur  les  mon- 
tagnes de  Bergamc;  mais  aciueliemcnl  cette  es- 
pèce de  straccliino  se  fabrique  dans  plusieurs 
districts  d  Italie.  Il  s'expédie  SOUS  la  lonne  de 
cylindres  de  23  cent,  de  hauteur  sur  15  cent, 
de  diamètre;  lap&tc  en  est  légèrement  colorée 
au  safran  ;  celle  d'une  erème  (sm  panna)  qu'on 
trouve  généralement  dans  le  commerce  est  un 

ECU  sèclic  cl  salée,  et  d'une  saveur  qui  plaît 
caucoup  aux  palaisitallens,  mais  que  les  palais 
français  apprécient  moins  ;  on  atlcud  pour  le 
manger  qu  il  soit  persillé  ;  il  est  alors  stimu- 
lant, provoque  la  soif  cl  se  digère  facilement. 
Il  se  vend  à  Paris,  3  fr.  le  demi-kilo.  On  fa- 
l)ri(jiie  ail  ;si  des  gorgons  do  (iotd)Ie  crème  (di 
due  paune)^  mais  je  doute  qu'il  en  vienne  à 
Paris.  Dettert. 

Goajon  {Cobim).  Poisson  osfnix  de  l'ordre 
des  malacoptérygient  abdomiuaux  et  de  la  fa- 
mille des  cyprins.  Il  y  en  a  de  deux  sortes,  le 

Soujon  de  mer,  qui  est  blanc  Cl  vert,  et  celui 
e  rivière,  qui  est  bleuAtre.  Les  goujons  longs 
cl  mcuus  doivent  Cire  prclércs  aux  plus  gros, 
qui  sont  ordinairement  œuvés  et  moins  déli- 
cats que  les  goujons  à  laitance. 

Les  goujons  se  mangent  frits  ou  étuvés;  leur 
cbair  est  agréable,  délicate  et  de  facile  diges- 
lion.  Les  personnes  en  (^oiivaloscence  peuvent 
s'en  accommoder  sans  danger,  à  moins  qu'elles 
o*en  fassent  abns. 

Une  friture  de  véritables  goujons  de  Seine 
n'est  pas  une  chose  indifférente;  c'est  l'éper- 
lan  des  rivières  el  un  entremets  fort  distin- 
gué h  la  suite  d'un  bon  repas.  Ou  laisse  au 
vulgaire  Ifs  fritures  de  brème  cl  d'ablettes, 
cl  même  les  tanches  cl  les  barbillons.  On  a 
tort  cependant  de  Irop  déprécier  ce  dernier. 
Un  b  n  !)  irbi1Ion  mérite  quelque  esttne. 
Voy.  Eutremfts. 

ClonmM  (Legumen).  C'est  le  péricarpe  ou 
l'enveloppe  sèche  cl  ujembraneuse  dans  laquelle 
sont  atiachécs  les  graines.  Ce  péricarpe  est  h 
deux  valves  el  à  une  seule  logo  le  plus  ordi- 
daircmcnt:  les  graines  y  sont  atlacnécs  alter- 
nativement :\  l'une  et  à  l'autre  valve ,  el  f»  la 
partie  supérieure  seulement.  Ainsi  ou  nomme 
go»^  les  fruits  de  touics  les  plantes  légumi- 
uenses,  telles  que  pois,  haricots,  etc. 

Guél  ((l'as/itt).  C'est  le  sens  au  moyen  du- 
quel nous  percevons  les  saveurs  ;  e*cst  lâlaugtic 
qui  est  l'organe  principal  du  goût. 

Goàter.  l)e|)uis  qu'un  dîne  à  Paris  de  six 
ù  sept  heures  du  soir,  on  n'y  goûte  plus;  il  n'y 
a  que  les  enfants  et  les  écoliers  qui  pratiquent 
encore  ce  repas  intermédiaire,  dont  l'usage 
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S  CSI  mainlenu  dans  quelques  provinces  éioi- 

fçnécs.  à  la  campagne,  cl  en  général  partout  où 
es  mœurs  pstrisrcales  sont  encore  co  pratique. 

Goyave  ou  Gouyavk.  Fruit  du  goyavier  ou 
go{i>in\icr  ijisidhm  pyriferum).  Gcure  de  l  ico- 
«andlrie  nonogvnie  cl  «te  U  Cîmîllc  des  myrla- 
cécs-myrk'és.  Ce  genre  renferme  des  arbrrs  âc 
l'Âmérique  méridionale  et  dos  Iodes  orientales. 
L'espèce  type  de  ce  genre  est  le  ffOffOtier-poire 
{psiflium  pyhfcram),  vulgairement  jjoyuvier,  et 
doiii  les  îrui;s.  de  la  gros^ojir  d'un  «nif  blanc, 
aiïcclcut  U  turmc  des  poires;  leur  pulpe  est 
charnue,  fondante,  douce,  agréable  et  odorante. 
Lorsciue  lagoyavncst  bicnmfuc  rlln  psl  siiiic 
et  ratralcliissantc;  vcrie,  elle  est  légércmeol 
astringente  ;  on  la  nange  eme;  on  on  fait  des 
gelées,  des  pâtes  cl  mip  linionadi'  fort  agréa- 
ble. Les  convaIcscent.s  peinent  ca  faire  usage, 
mais  avec  modération.  Dessert. 

iSimlna  {SntM).  Portion  du  fruit  <|ui  se 
IroMvo  rofilennc  duis  la  cavité  du  péricirpe  et 
qui  icafciiiie  l'embryon  ou  le  rudmicnl  d'une 
plante  nouvelle. 

GraÎMse  [Adi'ps).  Maliôrn  que  l'on  trouve 
dans  tous  les  lisMis  des  animaux ,  nutis  priuci- 
paiement  dans  les  interstices  du  tissa  cellulaire. 
La  graisse  est  formée  d'oxygène,  d  hydrogène 
cl  de  carbone;  elle  est  composée  il  •  deux  prin- 
cipes immédiats,  la  stéarine  cl  l  élauio;  iiucî- 
qiies  variétés  de  graisses  renferment  Cîirore  un 
priiif  Ipo  odorant.  La  graisse  est  ou  imolorc 
ou  jaunâtre :  .quclqueluis  inodore,  de  coosis- 
taiiee  variable,  selon  les  animaux  dont  elle  pro- 
vient; (l'une  .vivcui'  (loiice  cl  ïnôc.  foiid.uil  Ci 
une  température  peu  élevée,  plus  légère  que 
Veau  cl  insoluble  dans  ce  liquide  ;  exposée  ù 
Tair,  elle  rancit  cl  exhale  une  odeur  dësagréa- 
ble;  le  charbon  de  bois  exerce  stir  elle  une  ac- 
tion dépurativc.  Lorsuu  on  veul  engraisser  les 
aaimaak,  Ufaatics  |>nverd'esercieeet  de  tout 
travail. 

.La  graisse  ne  contient  que  très-peu  rie  prin- 
cipes natritifs^  elle  est,  en  général .  indigeste; 
elle  afTaiblil  cl  relâche,  produit  souvent  du  dé- 
goût et  même  d(>s  nausées;  elle  augmente  la 
sécrétion  de  la  bile  cl  ne  couvicnl  qu'aux  per- 
aoiincs  robustes  cl  qui  font  beaucoup  d'exec^ 
Cicc;  généraloniont  clic  no  cninirnl  pas  aux 
tempéraments  bilieux  ui  aux  cou\alesoeats,  ex- 
cepté pourtant  dans  le  cas  de  ccrlaines  afiec« 
lions,  où  elle  aj;il  comme  dissolvant;  mais  alors 
c'est  au  médeciu  à  décider  de  son  cmidoi. 

En  phirmacic,  la  graisse  sert  d'excipient 
,p0ttr  les  ODgucnis,  les  pommades,  etc.  ;  on  s'en 
sert  aussi  (inclcjnefois  comme  éinoliient. 

La  grai:»se  a  la  propriété  ihj  pn'sci  ver  des 
atteintes  du  froid;  anaai  les  peuples  scpicalrio- 
naux  en  ImK-iU  iiatge  en  trictioas  pour  s*cn 
garaulir.  ' 

ClHmfaée«  [Cramineœ).  Famille  naturelle 
qui  comprend  tous  les  végétaux  conaus,  aous 
les  noms  vulg.iircidoo^^«,  hcrbet,  gnmm 
ou  yoao»,  etc. 

Les  priacipat»  ffraiet  sont,  parmi  Uieétéê^ 


les,  le  frometU  oû  ïnwçh'.  Verge,  i'avoine, 
le  riz,  Icnaft  oa  blé  de  Tiufunc.  bU  dinde. 
Parmi  les  plantes  écoiioniitpic.s,  le  mil  ou  mil- 
tel,  la  canne  à  sacre.  h^ro^i'n<i  \ehambvu.  P.a  mi 
les  plantes  à  luurra<^c,  i  tujiOilis.  le  brome,  lu 
féluque.  le  ftéau^  le  f/aturin  >  i  li>  vulpinieê pr4ê; 
eidiii  la  hoaqnc,  la  pDavô  et  ]  ivraie. 

€iiir«Mle-€liarirettiic  (Liqueurs  de  la),  li 
y  en  a  de  trois  qualités:  la  blanche,  qui  vaut 
G  fr.  ;  I  l  jaune.  S  fr.,  el  la  verte.  10  fr.  '30  c. 

<^raii%-i}lQ.  Ses  iiutircs  mariiiéc&  eu  baril 
sont  irèi-recliorrhécs. 

ttrapipc  {RncemMt).  On  donne  ce  nom  h  un 
assemblagede  tlem-sonde  fruits  ty.ù  ^ontgrou- 
pés  le  lon^  d'un  pédoncule  coiumun  ;  chacun 
de  ces  fruits  on  fleurs  est  supporté  par  un  pé- 
dicelleplus  ou  moins  incliné  a  une  ligne  lioii- 
zonlale.  Les  grappes  de  la  vigne  et  du  groseil 
lier  sont  appelées  composécsï  cause  de  la  suL- 
division  des  pédicelles  de  ces  fruits. 

ttrAci -double.  On  dé.signe  par  m  mol  vul- 
gaire, qui  a  un  synonyme  plus  vulgaire  cnconr. 
mpe9^  une  portion  ioteslinnle  tiu  bœuf.  On 
mange  le  gras-double  cuit  et  a:>saiioniié  de  dif- 
fércatcs  manières;  mais  c'esl  uu  aliment  qui, 
sans  6tre  désagréable,  est  lourd  et  de  difficile 
digestion  ;  il  ne  convient  qu'aux  personnes 
dont  l'estomac  est  robuste  cl  ;\  celles  qui  fout 
beaucoup  d'exercice.  maLs  auilemenl  aux  cou- 
vairsconts.  —  Voy .  Tripe». 

Graa%e«<  (Viii  de),  iihampagae  rouge  onti- 
naire;  11  à  12  degrés. 

firaive  (Vin  de).  Vin  qui  tire  sou  OMi  du 
pays  où  on  le  récolte.  Grave  est  aux  environs 
de  Bordeaux.  Ce  vin  est  estimé:  pris  avec  rno- 
déraliou,  il  cordial  cl  couvieiil  aux  csio- 
macs  faibles  et  délicats.  Il  contient  13»  37d*al^ 
cool. 

11  y  en  a  du  rouge  cl  du  blanc. 
Snive  D»  LOMOK  (Vin  d^,  Bordeaux  Maae. 
Se  sert  avec  les  huîtres  ;     servis»  «l  TmIm- 

niets. 

Les  223  litres  du  Grave  blanc  1844- '>û,  coû- 
tent 300  fr.  ;  1848-51 ,  2  )0  fr.  ;  t  fr.  laboBleiUe 
{novembre  1854);  12  à  13  degrés. 

Lcâ  2^8  Uiros  du  Grave  rouge  1844-46,  coû- 
tent 46t fr.;  IS48 49,  S7»fr.(ttOvembra  i<5&); 
1:î  à  I  i  degrés. 

fvreaache  (Vin  de),  Roussillon  (Pyrénées- 
Orientales).  Vin  doliquenr,  2«  classe;  se  sert  uo 
peu  avant  le  dessort.  Il  se  vend  de  2  à  3  fr.  U 
Ijunii'ille  (novembro  llU^4)i  il  coatieul  18  à 
19  dc^réj.  tJ  alrool. 

Grenache  (Vin  de),  Comtat  d'Avifaoa 
(Tu  icluse).  Vin  de  liqueur,  3*  dasse*— Vfl|r> 

Avignon  ^comtat  d'). 

«ffCBMle  (ITafsni  puniem).  C'est  le  fniit 
du  grenadier,  pauica,  arbrisseau  des  pays  né- 

lidiunanx,  on};inaiic  d'Afrique;  dp  !  iVosan- 
drie  tnunogs  nie  et  de  la  famille  des  myrtacécs. 
Les  fleurs  doubles  desséchées  dugronaidier  «est 
employées  comme  astringentes;  ou  les  nomm? 
balaude**  L'écorco  de  la  grenade  est  aus6i  iorl- 
asiringcnie  ;  on  i appelle  mMlktnjm^  La  palpe* 
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des  fniiis  est  nifmichissanle  el  apaise  la  ftoif, 
maiâ  die  Q'csl  niiUemenl  nourrissanU). 

Il  y  a  dos  grenades  douces,  de»  grenades 
actdeH  cl  des  grenades  qui  ont  le  goùl  vineux. 
Oti  fail  avec  Icjiisdes  grenades  le  sirop  nommé 
gtênadin.  qui  calme  la  loux.  Les ^rouadcs  sont 
agréables  de  savcnr,  quoique  dépourvues  d'a- 
ronie  ;  om  pcnl  on  fntre  wsnç^rt  en  étal  de  sanlé. 
de  convalesct'iice  et  cpielquefuis  mùmc  de  ma- 
ladie ;  mais  il  fnui  que  toujours  elles  soient 
en  narfaifr»  rtip.luriu'. 

Il  y  a  deux  sories  de  grenadiers  :  le  grenn- 
dier  &mmm  [pmica  granalum),  qui  aiieini  G 
ou  7  mtiU  cs  (k-  hauteur,  el  le  grenadier  nain 
ipunica  nam).  qm  n'a  guère  que  30  &  40  con- 
limèlres  de  iiuul. 

Les  greimdoB  constituent  na  fniU  d'une  très  - 
hollo  apparence  dont  il  arrive  tinc  nssr/  grnnd»! 
<juaniii«;  à  Paris,  mais  que,  cependant,  on  voit 
rarcmenl  figurer  â  nos  desserls  ;  elles  y  te- 
naient autrefois  \m  rnng  plus  distingué.  On 
mango  les  grains  de  la  greuade  avec  du  sucre 
en  poudre. 

Le  suc  do  la  grenade  sert,  dans  le  Languedoc, 
ft  faire  nno  espèce  de  limonade  assez  agréable 
en  y  mèUoi  du  sucre.  U  faut  éviter  eu  suçanl 
ce  fruii  de  sucer  l'écorce  qui  est  fort  astrin- 
gcnle  et  peu  agréable  au  goûf. 

CrreaaMilile  [Passifiora].  Genre  de  plantes 
de  la  gynandrte  pentandrte  et  de  la  famille  des 
pa^siflarées.  Ce  genre  renferme  nn  grand  nom- 
bre, d  espèces  qui,  toutes,  croisseni  dans  les 
riions  chaudes  de  rAin6rique  ;  elles  sont 
toutes  sannenleuses  et  grimpantes  ;  lcui"s 
fleurs,  de  formes  singulitires,  sont,  en  général, 
de  couleurs  vives.  Le  fruit  do  quelques  espèces 
(ta  grenidille  écarlate,  ponr/lofw  coc^a,  et 
de  la  î^renadille  pf)m\{ormo,  passifhra  ma  U  for - 
nuë,  etc.)  peut  èire  mangé  ;  il  est  rafralcliis- 
sanl,  doux,  agréable,  savoureux  et  odoriférant. 

<Srenad!fi.  Fiitcs  cuire  à  la  hrai.se,  dans 
UDO  marmite  foncée  de  Imrdcs  de  lard  et  de 
godrveao,  des  yolaïlii»,  telles  que  poulardes, 
|>o»lols,  perdrix,  pigeons,  canards,  etc..  que 
vous  aurez  farcies  avec  du  godiveau  bien  assai- 
sonné. Lorsque  la  sauce  sera  assez  réduite, 
dieasex  votre  grenadin  dans  une  tourtière  ; 
panez- le;  faites-lui  prendre  couleur  on  le 
mettant  au  four  et  servez-le  avec  une  sauce  au 
ius  de  verjus  ou  de  bigarade.  Ce  mets  agréa- 
ble cl  de  facile  digestion  t.o  ni" 't  h  peu 
à  tou.^  les  fôlomacs  ;  les  convalescents,  excepté 
dans  les  maladies  inflammatoires,  peuvent  en 
faire  iisaj'  ,  in  sis  ;i\or,  modératinii. 

iâreuouUlc  Uiana).  Genre  de  reptiles  de 
l'ordre  des  l>alracieiis  et  de  la  famille  des 
anoures.  Les  grenoiiillrs  ont  le  \e:itre  enilé. 
les  pieih  fie  flcnière  très-allongés  et  p.ili)H'>  ; 
elles  n'odt  f>ûmt  de  queue.  Ces  animaux  sont 
timides,  ont  la  vie  Irès-dore,  et  s*enfonccnt, 
l'hiver,  dans  la  vase. 

On  mange  en  Europe  laarenomUeeomraune  j 
ctt  «a  flUi  B088Î  dea  Mttiuêns  adoodasanta  et 
rtlîNddiiiiaiito»  tmûogm  ft  eeui     voèti  et 


de  poulet  ;  leur  cliair,  meilleure  en  automne 
qu'en  aucune  autre  .saison,  est  un  aliment  qui, 
pour  ne  plaire  qn'à  très-pou  de  gens,  est  ce-> 
pendant  sain,  nourrissant,  léger;  il  convient 
aux  estomacs  les  plus  délicats,  attx  convales- 
cents et  dans  les  cas  de  phthysic  cl  autres  ma- 
ladies de  consomption. 

Quoi  qu'en  di>enl  les  Anglais,  on  fiii  ci 
France  un  Ir^s-rare  usage  de  ce  mets.  On  ne 
mange  (des  grenonilles)  (pic  les  eaisses  ou 
trniii  fleri  iiMC.  et  on  les  a^-eommode  soil  à 
la  friture,  soit  >i«la  poulette.  £llcs  se  digèrent 
fort  bien.  Ijitrds. 

Il  n'y  a  qu'une  saison  pour  les  manger  dans 
to  ite  leur  horité,  et  ce  n'esi  guère  que  pendant 
ie  carême  qu'on  les  voit  admises  sur  les  tables 
parisiennes.  On  fait  encore  avee  Im  Igrenouillea 
des  potages  sains,  adoudsaanls  et  icgèremeot 
nourrissants. 

On  les  aeeommode  de  la  manière  soivante  ; 
Après  avoir  écorclié  !a  grenouille  cl  supprimé 
ce  qui  ne  se  mange  pas,  on  les  jette  h  mesure 
dans  l'eau  fralcbe  pour  les  faire  bicu  d<^orger 
'et  blanchir;  on  les  met  tremper eoauite  dana 
fl'î  blanc  d'œufs,  on  les  saupoudre  avec  rie  la 
farine,  el  on  les  fail  Irirc  d  une  belle  couleur. 
Lorsqu'elles  sont  dressées  sur  lofilat,  onyraei 
I  l  dernit^re  main  par  l'expression  d'un  OU 
deux  jus  de  citron,  ei  on  les  sert  brûlantes. 

€hHUbl«slte«<  Mets  villageois  qui  eonaisle 
d;ins  des  Inuicîies  de  pore  Irais  que  l'on  fait 
cuire  en  les  sautant  dans  une  poéic  à  frire, 
avec  accompagnement  de  vert  d'oignon  haché 
ou  de  blanc  de  poireau  coupé  en  tranches. 
<'et  rdiment  es»  lonrd,  d'assez  diltieile  diges- 
lioti,  ne  convient  qu'aux  estomacs  robustes  et 
nullement  aux  eonvalesceots.  Hon-fcmfe 
chaud. 

InHI.  instrumenl  decu'isinc  qui  scrià  faire 
griller  les  viandes  sur  do  la  hraise  on  des  cÂiar* 

bons  enflammés, 

ttirillade.  C'est  le  nom  que  l'on  donne 
aux  viandes  que  Ton  met  cuire  sur  le  gril 

(!!iii"s  de  eeltc  façon,  les  vi  iiulcs  conservent 
leurs  proprii'iês  snreulentes  ;  elles  sont  savou- 
reuses et  de  très  l  icile  digestion,  lilles  con- 
vienneDl  dans  les  convalescences  où  l'on  per- 
met une  alimentation  forlifi  mte. 

La  grillade  est  un  des  ntoyens  les  plus  inno- 
cents de  faire  reparaître,  sous  une  formoitto- 
velle.  les  débris  d'un  rôti  de  volaille  ou  même 
de  quelques  espèces  de  gibier,  et,  sous  ce 
rapport,  elles  sont  quelquefiris  usitées  aax  dé^ 
jcuners  à  la  fourcliclle  ;  elle^  ne  sont  poioi 
admises  dans  les  dîners  de  cérémonie. 

Ce  sont  ordinairement  les  cuisses  de  dindes 
rôties  que  l'on  sert  sur  le  gril,  et,  après  les 
avoir  t  iilladées  el  assaisonnées  de  poivre  et 
de  sel,  ou  les  fail  paraître  sur  un  émincé  d'oi--- 
gnons  bien  revenus  dans*  le  beurre  et  fbrtc- 
nien!  assaisonnés  do  nie-rt  r-  l".  T'es!  rr  qnr 
l'on  appelle  vulgairement  ohmos  de  dinde  à 
kl  iMW0  Sébtft* 

Les  eniases,  m^me  les 'ailes  de  poiilets  et-di* 
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poulardes  r  fonl  souvent  piillrr,  mais  on  les 
sert  ordinaircnieril  au  fen  d'enfer ^  afin  d'en 
relever  le  goùi  trop  faac.  On  sait  que  le  feu 
(feofer  est  une  couche  assez  (épaisse  de  sel  et 
de  poivrn  donl  on  rcroinrc  les  membres  sur 
le  gril.  Ccl  assaisouucmciU  doil  emporter  ia 
bouche. 

Les  pigeons  û  la  rrn; 'nul-no  sont  aussi  une 
espace  de  grillade»  mais  on  les  sert  toujours 
sur  iifie  sauce  à  la  migottc,  à  la  roeambolle. 
ou  mC'iTin  au  pauvre  hoinnic.  CelU?  nianiCrf»  de 
manger  les  pigeons,  surtout  le»pigcons  bisets, 
qui  ne  seraient  pas  présentables  en  rôti,  est 
la  meilleure,  principalement  au  dc'jeuner  ;  il 
GSl  mCme  rare  qu'on  les  y  serve  aulrcmenl. 

Le  boudin  noir  et  blanc,  le.s  saucisses  rondes 
01  lea plates,  les  andouillc»  se  mangent  presque 
toujours  sur  le  gril  ;  ce  sont  aussi  de  vérilablcs 
grillades. 

Il  en  est  de  mèmt  des  côtelettes  de  mouton  ; 

c'est  le  manière  la  plu'.  simple  de  les  manger  ; 
et  qui  osera  dire  que  ce  n'est  pas  la  meilleure, 
surtout  si  ces  côtelettes  sont  panées  et  servies 
sur  une  sauce  un  peu  piquante  ? 

Les  côielelîcs  de  veau,  quoique  cuites  sur 
le  gril,  sortent  de  la  claî»se  des  grillades  pro- 
prement dites  pour  rentrer  dans  celle  des  pa- 
pillottes  donl  nous  parlerons  dans  un  autre 
article. 

Parmi  les  poissons,  ce  sont  principalement 

tes  harengs  que  l'on  fait  cuire  sur  le  gril  et  que 
l'on  sert  avec  une  sauce  à  la  moutarde.  On  t'ait 
auffii  griller  les  vives  et  les  rougets,  avec  one 

sauce  aux  câpres  et  au  verjus,  ainsi  que  les 
darnes  do  saumon,  avec  une  sauce  blanche  aux 
câpres. 

Quoique  au  premier  coup  d'cctl  rien  ne  pa- 
raisse plus  simple  cl  plus  à  !a  portée  du  vul- 
gaire des  arlisteâi  qu'une  grillade,  on  doit  dire 
cependant  que  cette  sorte  de  cuisson  exige  des 

soi  lis  [  iTi  i  f  ilicrs,  et  qui  ne  sont  que  trop  i  >n 
vent  ni'gUgés  dans  les  cuisines  de  premier 
ordre.  Le  gril  réclame  une  surveillance  parii- 

culii>ri',  piin  0  qu'tui  cmip  de  feu  de  trop  ou 
mal  dirige  devient  un  mal  sans  remède.  îl 
faut  quclcs  charbons  soient  bien  ullunicb.  leur 
feu  vif  et  clair,  afin  que  l'objet  soit  saisi  et 
cuit  à  son  point  Si  le  feu  est  trop  Innl,  h 
grillade  reste  molle;  elle  brùle  s'il  est  trop 
actif. 

La  grillade  en  elle-mi'^mc  est  nn  mode  de 
cuisson  primitif,  sain  et  recommandable la 
:»nee  dont  on  l'accompagne  peut  seule  en  ren*- 
dm  l  u  .g  difticile  pour  les  estomacs  délicats. 

Cîrimpcun*  {Scansores).  Nom  d'un  ordre 
d^oiseaux  dont  le  doigt  externe  se  poric  en  ar- 
rière comme  le  pouce,  ce  qui  leur  donne  une 
grande  facilité  pour  s'accrocher  aux  branches, 
mais  les  gône  beaucoup  quand  ils  marchent 
sur  un  terrain  uni.  Ils  ont  donc  deux  doigts 
en  avant  et  deux  on  arrière.  Ceux  qui  ont  le 
bec  grûiç  se  nourrissent  d'insectes  et  de  vers  : 
ceux  qui  ont  lo  bec  gros  et  léger  \«vcnt  de 
graines  et  de  fruits. 


Les  principaux  i,'eiires  de  cet  ordre  sont  : 
ceux  des  jacaman,  des  torcols,  des  barbuft^  des 
pic»,  des  coucous,  des  toucans,  des  perroquets, 
et  tontes  leurs  variétés,  telles  qne  les  towoft, 
les  loris,  les  on/»,  les  perruches,  etc. 

€»riotte  ou  làrlote.  Vari<UiS  de  cerises  à 
queue  courte,  grosses  et  notrAtres  ;  elles  sont 
un  peu  plus  acides  que  les  auires.  On  fait  avec 
les  griotcs  un  bon  raiafia  de  cerises.  Leurs 
propriétés  sont  à  peu  près  les  mêmes  que  celles 
(les  autres  cerises.  Dessert. 

CrUe  {Turdus).  Nom  vulgaire  d'un  oiseau 
du  genre  merle,  de  Tordre  des  passereaux 
et  de  la  famille  des  dentirostrcs.  La  cliair  de 
la  prive  est  nourrissante,  do  farile  digestion 
et  légèrement  stimulante;  elle  est  meilleure  en 
automne  qu'en  aucune  autre  saison,  parce  que 
cet  animal  a,  pendant  l'^'lé.  un»;  nourriture 
variée  qui  lui  donne  une  saveur  agréable.  Cet 
aliment  convient  aux  scrofulenx,  aux  per- 
sonnes atteintes  d'anémie,  et  céncnl- nr  ■  t  û 
toutes  celles  qui  ont  besoin  dune  nourniurc 
succulente  et  dont  l'estomac  n'est  i)as  trop  af- 
faibli; elle  ne  convient  pas  aux  convalescents. 

Lorsqu'on  veulmanj^er  les  grives  rôtie*;,  ou 
a  le  soin  de  les  eiivelopj>er.  i^ans  les  \ider. 
chacune  dans  une  bande  de  lard  et  une  feuille 
de  vigne;  or)  met  d:i'is  la  h'-chef  iU'  âvs,  tôlî^s 
de  pain  destinées  a  recevoir  le  jus  qui  s'C'COulc 
des  grives,  et  on  les  sert  sur  ces  mêmes  rôties 
avec  addition  d'un  jus  de  citron  verl  o[  d'im 
peu  de  poivre  blanc;  il  leur  faut  vingt  aiinuics 
de  cuisson. 

Telle  e.st  la  manière  la  plus  simple  de  les 
servir  en  rôti;  mais .  si  l'on  veut  y  njouier  quel- 
ques ornements,  on  les  Itanibcra  tandis  qu'elles 
rôtissent  avec  du  lard;  on  les  saupoudrera  de 
pain  et  de  sel  mêlés,  el,  ai>rès  avoir  frotté  le 
plat  avec  une  échalottc,  ou  mipux  encore  avec 
une  rocambole ,  on  les  y  dressera  incontinent 
avec  poivre  el  verjus. 

Si  de  la  broche  nous  passons  à  la  casse- 
role, nous  y  trouverons  les  grives  è  l'étuvéc. 
et  même  en  ragoût,  composé  d  un  verre  de  vin 
blanc,  de  fines  herbes,  lard  fondu,  etc.,  îe  tout 
aiguisé  avec  un  bon  jus  de  citron  ;  mais,  si  nom 
retournons  des  fourneaux  à  la  cheminée,  nous 
conimeiieerons  par  des  grives  au  penièvre,  qui 
méritent  bieu  une  descripliou  particulière. 

On  débute  par  les  couvrir  a'tm  lard  anéfcur 
lent,  on  les  enveloppe  ensuile  (1*1111  papier 
conser\ateur  ;  on  les  attache  (car  l'on  sait  que 
les  petits  oiseaux  ne  s'embrochent  jamais  que 
danî  dis  brochettes  fhiées  à  la  grosse  broetae) 
ensuiio  solidement  à  la  broclie  et  on  les  aban- 
donne à  sa  rolalion;  peudaul  ce  Icnqts,  vous 
mettez  dans  une  casserole  parties  égales  de  jo* 
et  de  coulis,  mouilh's  d'un  verre  d'excellent 
vin  blanc  et  du  jus  d  un  citron  vert;  vous  lais- 
sez ce  mélange  jeter  quelques  bouillons  ;  puis 
vous  fai;-  Il  r  i  !iir  dnu/e  grains  de  geni^\  re 
(on  peut  mémo  en  mettre  jusqu'à  nualorzc  ^ 
«|ue  vous  Biettec  dans  votre  coulis  sur  les  gnves 
h  lenr  dcsecme  de  là  bCorhe:  vous  fef9$e%  mi- 
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tonner  le  tout  cl  vous  dégraissez  votre  couHs 
avaat  de  servir;  lorsque  ce  petit  ragoût  csi 
bieo       il  n'est  rien  do  plus  exquis. 

Les  grives  s'apprCtrnl  pocore  à  rcau-de-virv 
en  gibelotte,  eu  salnit:^,  en  croustades,  en  gar- 
ntlnres,  ft  la  sauce  an  laurier,  ete.  Entrée. 

€«rîvct(c  (Tarda*  rainor).  Variété  de  grive 
fort  coiiiinuiio  aux  lîtais-Onis.  Cost  au  prin- 
ti.*Dip&  qu  U  la  faut  inaii^cr,  parce  qu  à  celle 
époque  sa  chair  est  plus  grasse  et  |)]us  savou- 
mnse  qu'en  toute  autre  sai&oo.  Uèroes  propriO- 
U3s  que  la  grive. 

Oo<  donne  en  Bourgogne  le  nom  de  grivelles 
aux  grives  proprpiiKv.i  dite?. 

<Iàronilin.  qu'on  nomme  aussi  rouget,  gron- 
din, trigle  grondin,  est  un  de  ces  noissons  que 
leur  couleur  tout  appeler  rougets.  Il  csl  gros  et 
sa  lôic  csl  monstrtteusf»;  il  a  |>pu  d'aréles. 

Ou  l  arraiigt^  au  eourl-bouiilon ,  mais  il  iaul 
faire  le  court-bouillon  d'avance,  parce  qne  le 
grondin  cuit  en  un  instant. 

Avant  de  le  servir,  on  uteavec  soin  tes  écail- 
les et  la  cuirasse  de  la  tète,  que  l'on  remplace 
par  un  bouqui-l  do  por>il  ni  l)r:iiu:li(s. 

Cir««eUle  {^lUbes  rubrum).  C  est  le  truU  du 
groseillier  ordinaire.  Oe  fruit,  qui  parait  en 
même  temps  que  les  cerises,  est  une  haie  rouge 
on  blanche,  agr(*  ihîcm*^iit  acide,  ralraicliissanlc, 
assez  nourrissnitle  ;  néanmoins  sou  usage  im- 
modéré esl  nuisible,  à  cause  du  principe  acide 
qu'il  renferme  cl  qui  poric  ntlrinfr'  .-nis  orpai:r> 
(M)  la  digestion  elles  euilummc;  elle  provoque  de 
la  tous  et  (lourralt  donner' lieu  ultérieurement 
à  la  consomption.  Il  ronvient  fori  n-ix  person- 
ne» ^Uauilées  ou  qui  éprouvent  doâ  insomnies 
ci  aussi  dans  les  maladies  cutanées.  Les  con- 
valescenls  n'en  doivent  faire  usage  qu'avec  l'as- 
sentiment du  médecin,  s'il  juj^c  à  juo[yos  de  \c 
leur  permeltre.  Les  grosrillcî,  surloul  les  rou- 
ges et  leur  jus,  donnent  quelquefois  licuà  Tap- 
parilion  de  boulons  dans  la  go»-5^o. 

Les  groseilles  rouges  ou  blanches,  après 
avoir  été  égréoées,  se  mangent  cnies  avec  du 
sucre  ri.i  \  u'!ilcn  corriger  l'acidilé;  mais  il  faut 
qu'elles  àoientcn  parfaite  nialuritc;  ou  en  maugo 
aussi  en  compotes  et  on  les  bat  avec  du  sucre 
lin  ;  si  on  !( ->  cxituso  ainsi  à  un  soleil  ardent, 
c'est  un  plaide  dessert  délicieux. 

On  faii  avec  ces  groseilles  des  compotes,  des 
gelées,  des  glaces,  des  sorbets,  des  sirops,  des 
bonbons,  eîe.  Dans  certains  pays  on  en  i"-» 
même  un  vin  assez  recherché.  —  Voy.  Gclt:e. 

Les  groseilles  rouges  sont  beaucoup  plus 
acides  et  moins  s'u  l  écs  qne  les  Mrinclies;  rcs 
dernières  sont  aussi  en  moindre  auatuiié  que 
les  rouges;  quand  on  emploie  Ces  fruits,  il  faut 
i\o\r  le  soin  de  les  mC^er  en  proportion  con- 
venabie. 

Les  baies  du  groseillier  noir,  vulgairement 
appelé  casiis,  servent  à  faire  des  gelées  et  un 
ralafu  Ionique  cl  excitant;  on  les  prercrit  fines 
certaines  atfccUons  intlaramaioircs  des  \oieâ 
urinaires.  feolUcs  de  ce  ^roséUIier,  prises 
en.infttSloa,  {Aisient  |Mnir  avetr  dn  prviménts 


(liuréiiqucs  cl  apérilives.  En  général,  ce  n'est 
(jue  sur  l'avis  du  médecin  qu'il  faut  faire  usage 
de  ces  matières;  quant  au  ratafia,  il  và  sans 

(lire  ipi'il  ne  convient,  et  en  q'ianfîK?  modi^rfc, 
qu'aux  personnes  en  bonne  sauté,  à  ciusc  de 
l'alcool  qu'il  contient  cl  qui  le  rend  extréme- 
metii  slimnlant. 

1-e  (jro^eillierà  maquereuu  eomporlenlusieurs 
vanéiés.  hii  elfel.  il  y  en  a  a  fi  uib  blancs,  à 
fruits  rougeâires,  à  pèiils  fruits  jaunes,  à  giras 
fruits  verts,  à  fruits  noirs,  etc.;  on  les  mange 
crues  lorsqu'elles  sonl  bien  mûres.  Lorsqu'elles 
sont  vertes,  elles  peuvent  remplacer  le  verjus 
et  ser\ir  (i'as=,i':<(j;inemeiilaux  viandes,  au  pois^ 
son,  ei  particulièrement  au  maquercau.  Il  faut 
en  manger  modérément.  Elles  ne  convïcnneoi 

fias  aux  convalescents  ni  aux  personnes  dont 
'estomac  esl  faible  nti  délicat.  —  Voy.  Gelée. 

GroficllleK  ne  lîvit.  Les  groseilles  sont 
entières,  privées  de  leurs  pépins  ctcuiics  dans 
un  sirop  liès-ép  lis.  Les  blai:clics  sonl  les  meil- 
leures. Ces  contilures  sont  véritablement  déli- 
cieuses. 

lïrohelllicr  (/îtT't's;.  Genre  de  la  pentnn- 
drie  monogv  nie  eldela  iamilte  des  groseilliers. 
Il  y  en  a  de  plusieurs  es^ièccs,  parmi  lesquelles 
on  distingue  le  groseillier  commun,  ribes  ru- 
brum,  dont  les  baies  appelées  f^roseilles  sonl 
rouges  ou  blanches;  le  groseiller  noir,  ribes 
nigrum,  dont  1^  fruits  noirs  et  odorants  sont 
disposés  en  grappes  comme  Tes  prceédenis;  le 
groseillier  à  maquereau,  ribcs  uva  criipù^  dont 
les  fruits  sont  isolés  et  dont  les  branches  épi-* 
nciises  servent  ft  faire  des  bnies,  (■\r 

Grimu  [Avena  excorlicala.  glmi&  exempta, 
grutum.  grulellum).  Avoine  déponilléepar  une 
sorte  de  mouture  de  sa  balle  fîoréaleou  enve- 
loppe extérieure;  on  fait  aussi  du  gruau  avçc 
de  l'orge  el  du  froment. 

Le  gruau  et  sa  farine  servent  à  f^îre  des  If- 
pane<;,  des  potages,  des  crèmes  cuites ,  etc.  ;  Il 
esl  délayant,  adoucissant  cl  nourrissant;  il  con- 
vient aux  malades  et  aux  convalescents, 

II  ne  faut  pas  néanmoins  faire  du  gruau  (ce- 
lui d'orge  pariicuUèremcnl)  un  usage  par  trop 
exAusif;  surtout  chez  les  jeunes  enfants,  t'ahus 
de  celle  substance  nyanl  les  in(*meà  inronvé- 
nients  que  les  farineux  en  général  el  pouvant 
aujuuer  des  dartres.  Le  gruau  n'est  pas  tou- 
jours de  lr6s-iiicile digestion;  beaucoup  d'es- 
lomacs  ne  s'en  nreomutotlent  pas. 

Le  gruau  sepi  éiiure  ainsi  ;  on  prend  de  pré- 
férence le  gruau  de  Bretagne  de  l'année;  on  le 
met  tr<Mri|M  r  h  pleine  eau,  qa'on  reinne  avec 
une  cuiller  cl  qu'où  laisse  reposer  ensuite;  on 
<léeante  cl  l'on  renouvelle  trois  fois  cette  opé- 
ration; on  passe  au  tami:=;  de  crin;  on  laisse 
déposer  la  larine  el  on  jette  celle  dernière  cau; 
après  trois  heures  de  repos,  on  délaye  la  fa- 
rme  dans  un  demi-Utro.de  lait;  on  v  ajoute  un 
peu  de  sel  cl  l'on .00  lait  nnc  bouillie  que  l'on 
sucre  à  volonté. 

Gr^jèra  (Promage  de).  Cet  excellent  firo- 
nnig?  a  IM  Une  soum  de  rtraenes  tioVTlé  cim- 
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ion  de  Fribourg,  qui  en  fabr»}!!^  <ic&  quantités 
C0n$id6r.)'jl(\s. 

On  en  fait  de  trois  espèces  :  groê,  dâmi^ras, 
wia^e.  Ou  se  suri  pour  la  première  «jualivé  de 
lait  non  dcr<!iiié;  pour  la  seconde,  oa  mile  la 
traite  fraîrlic  o'u  malin  avec  le  lait  écréiiid  de 
la  veille;  on  emploie,  pour  I  î  troisième,  rlti  lail 
écrémé  ;  c'est  la  dcuxiùnie  qualité  qu  ou  li  uluc 
généralcmeol  dans  le  commerce. 

Ce  fromugosn  )  il  n  cc  du  lait  de  vache  qu'on 
soumet  àdeit  ni  uiipul  ilionsasscz  multipliées  et 
qo'on  élève  à  une  haute  icnipéralure,  eo  sorte 
qu'on  pcutdire  qucc'cst  un  liumagn  rui/.  Sa  pâte 
soigueusemenl  purgée  de  pcUi-luii  c&tgra:>se, 
moelleuse,  d*«iii  jaune  piUe,  légèrement  salée  et 
semée  de  grands  œils.  La  saveur  ru  osl  cxlro- 
mement  agréable;  le  sel  absorbé  pendant  sa 
fabrication  est  de  quatre  ou  quatre  et  demie 
pour  cent  de  son  poids. 

La  \rMc  de  ceux  de  troisième  qnalit('  r  ^l  puis 
sèche  el  u'oiïre  que  peu  d'œils.  11  est  assez  sti- 
mulant et  s'emploie  égatlemenlcomme  complé- 
ment du  dessert  et  comme  nssaisonnemenl  de 
divers  polâ|{|eâ  et  mets,  tels  que  choux- fleurs 
gratinés,  omelettes,  etc.;  méléau parmesan, on 
s'en  s(Tt  pour  a(;(  ommoder  le  macarooiet  di- 
verses p&tes  d  Italie. 

On  I  expédie  en  disques  pesant  30  kil.  et  il  se 
vend  i  fr.  à  i  fr,  20  c.  La  laveur  dont  il  jouit 
a  donné  lieu  à  beaucoup  d  imitations,  et  on  eu 
Fabrique  dans  nos  départements  des  Vosges, 
du  Jura  eld(  1  \m.  Dessert. 

4iiucbwill«'r  (Viu  de},  Alsace  (Houl^fUliu); 
blanc,     classe;  13  à  14  degrés. 

Clalga«rJ  (  PlmiaU»  tniner  ).  Espèce  de 
pluvier  drî  la  grosspur  d'un  m^ilc.  La  chair  du 
guignard.C5l  délicate,  succulente,  l«^èrcrocnt 
stimulante  et  de  facile  digestion;  elle  convient 
à  presque  tous  les  estomacs  et  aux  convales- 
cents (jni  ont  besoin  de  fortitianls.  Ci^s  oisi-aux 
scrvoiti  .1  ia  cuui'ccliuii  d'excellents  pùics.  li  pa- 
rait que  ceux  qui  ont  fait  la  réputation  du  la- 
mcux  Philippe  de  Cbartres  étaioni  faits  avec 
des  guigna rds. 

Le  guignard  est  un  oiseau  de  passage  qui  se 
montre  de  septembre  à  ortolirn  ;  o;i  H"  luaif^v" 
à  la  broche  et  on  lui  fait  subir  les  mêmes  mé- 
tamorphoses qu'au  pluvier. 

Ouigne  [Cerasnm  crassiits).  Variété  do  cc- 
rise.  La  chair  de  la  guigne  v>l  {ilus  douce,  mais 
inoins  agréuhlc  que  celle  de  la  ccii^tî,  elle  est 
aussi  moins  facile  à  digérer  que  cette  dernière. 
Il  y  a  des  guignes  blanches,  des  guignes  rou- 
ges, dos  guignes  noires;  elles  se  maugcnt  ù  la 
main  sans  aucune  préparation.  C'est  un  fruit 
peu  estimé  et  qui  ne  convinut  pas  aux  conva- 
lescents ni  aux  estomacs  laiblcs  ou  délicats. 
Xtesserf.  — Voy.  Bigarreaux,  CaMrier* 

Guignes  ^Vin  de),  Orléanais.  Rouge  ordi- 
uaîrc;  1 1  îi  f  2  dfjrrés. 

Galina«ve(.li</<a?a).  Genre  de  la  monadel- 
phie  |>oIyandric  et  de  la  famille  des  malvacées. 
La  guimauve  ordinaire,  alUiœa  of^iMlis,  est 
d'un  £ré(iue{il  usage  en  médeciiio.  Tomes  ses 


parties,  et  surtout  sa  racine,  foumi&scnl  en 
abondûiee  un  principo  luucilagiueux  et  aooi 
e.nr.loyc^es  commo  émoUieiMa  4  l'imériair  ei 

i\  l  exiéfieur. 
Lit  guimauve  est  une  plante  indigène  «pii 

croît  nu  hot  I  d'  ,  ruisseaux. 

Cauio^oièrc  (Vin  de),  cru  de  l  Ermiiage, 
DaiipliuK-  (Drônie).  Houge,  1"  classe;  12  à  13 
degrés. 

laullicr  (Cambogia  gatta].  fienrcdcla  po- 
lyandrie polygynic  ul  de  ia  iamtlle  des  gutlifè- 
res.  C'est  un  grand  arbre  qui  croit  aux  Iode» 
orientales;  sa  tigo  est  largo  cl  touffue;  ses 
fleurs  sont  iauuùiros  ou  couleur  de  cbair:  son 
fruit,  que  1  on  mange  cru,  est  ono  balc  de  U 
forme  et  do  la  gros>our  d'une  orangO*  *l  qili 
est  jauii.llro  lorjM|u'il  est  niùr. 

Les  Malabares  mêlent  ce  fruit  séché  et  rédati 
nu  pondre  à  leurs  aliments  pour  Ica  loodre  de 
plus  facile  dignslion 

C'csl  \ecamb031n  (jaltaiim  lournillagoinme- 
gutle  la  plus  estimée. 

tittyanne  (\  i.i  de),  Landes.  Rouges  d(^  > 
classe,  le  cap  iirctou.  Soustous,  Messange  ci 
vieux  Boueeau  ;  H   f  8  degrés. 

Haehlfi.  Ou  doiuu'  cv  nom  à  toute  espèce 
de  chair  hachée;  on  s  en  sert  pour  farce, 
gratin,  quenelles,  rissoles,  etc.  — Voy.CM«o/«. 

Le  hachis  se  fait  avec  toutes  les  viandes 
bouillies  ou  rôties  qui  rentrent  à  la  cuisine:  les 
restes  de  gigot,  de  volaille,  de  bouilli,  mi  lan- 
gés ou  séparés,  foi  ment  le  fonds  du  hachis, 
auquel  on  ajoute  do  la  chair  à  saucisses.  On 
hache  le  toul>rès-menu  cl  l'on  as&aiâona«  avec 
persil,  ciboule  ;  on  met  le  tout  dans  nao  en»- 
serole,  ou  passo  au  feu  avec  un  morreati  de 
benne,  une  pincée  de  farine  si  l'on  vcui,  on 
mouille  de  bouillon  ou  d'eau,  on  laisse  mijoter 
sur  un  feu  doux  pendant  une  demi-heure,  on 
ajoutP  lin  filet  d(^  vinaigre  et  d's  cornichont 
conp»^  nu  quatre,  et  I  on  sert  lrt's-ch.uid. 

Ou  peut  faire  avec  ce  hachis,  additionné 
d'auifs  I)  ittns  nt  di*  nùn  de  pain,  des  boulettes 
que  l'on  fait  fi  ire  après  les  avoir  roulées  daos 
la  farine.  On  les  sert  aor  une  situce  tomate 
]  ndant  la  saison  ou  sur  «M  sauce  btoaciio. 
Ilon-d'œuvrc  chaud, 

llalbonr^.  C'est  le  nom  que  Ton  doaae  à 
une  variété  de  h.arengs  beaucoup  plus  gros 
que  les  harenfl;<î  ordiunires.  Sa  chair  est  déH- 
caie  et  rechercli  'n.  Ses  propriétés  et  sou  mode 
de  préparation  soui  les  mêmes  que  eeax  te 
autres  harengs.  Hors  d'œmre. 

niklex.  Nom  d'une  sauce,  analogue  au 
garum,  assez  estimée  des  anciens  et  que  l'an 
I  iisuit  u  ne  la  saumure  et  les  entrailles  d'un 
pctii  poisson  qui  parait  être  la  sardine  ou 
i'anehois.  Cotte  préparation  était  fort  stiOMi' 
1  1  :  ;  elle  n'est  plus  en  usage. 

llaail>oarjç.  Le  hrruf  finnn  dn  relie  villo 
est  la  meilleure  viande  tuméc  qui  puis^c  pa- 
raître sur  la  table  du  gourmet  le  pras  dilficilo. 
H  on-d' couvre. 

Hareng  {HarenffUi).  Genre  de  poissons 
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osseux  do  rordrf»  de»  matacopttfrygicns  abdo- 
minaux cl  de  la  famille  des  harengs  oa  clnpcs. 
Le  bareng  se  trouve  en  qnaniiié  prodigicnsi» 
(lann  loules  Ip^  mpn?  sppteturionales  de  l'Eu- 
rope, de  l'Asie  cl  de  l'Amérique.  Uars- 
d^œime  dutui. 

On  noniiiir'  ïmreng  frais  celui  qui  est  pris 
nouvelicmenl.  Let»  uicilleurs  harengs  Frais  que 
Ton  [)uihse  manger  à  IHtris.  sont  ceux  qui  nous 
arriveol  des  eûtes  do  Normandie.  La  chair  du 
l»?«'rng  psl  sainf»,  dt^'ic^te,  agrt^able,  noiirri^- 
siiiie  ol  de  laeile  (iigcslion  ;  néanmoius  il  est 
boo  de  M  pesen  Taire  un  usage  trop  fréquent. 
Les  convalescenls devront  s'en  absieiiir.siirtoul 
ù  cause  des  accommodemcals  de  ce  poisson. 

On  appelle  kanii§  pdt  ou  pee,  celai  qui 
n'csi  sale  (\\ui  depuis  jipu  rie  temps.  Les  ha- 
rengs pecs  auxquels  on  donne  fpSnéraleraent 
la  préférence  tMmi  ceux  qui  iieus  iriennent  de 
Bolterdam,  Leuwardc  ou  d'Eukhuisen  en  Hol- 
l  iiide.  Ce  poisson  se  mange  cru  et  en  salade, 
aptè»  avoir  <ilc  préliminairemenl  toupé  eu 
rwielles.  Celle  chair  est  saine,  d'un  excellent 
goûtf  légèrement  stimulante,  mrtis  de  moins 
Uicile  digestion  que  celle  du  hareng  frais.  Il 
fiuu  en  manger  avec  moddnitioii  ;  il  va  auBs  Are 
que  (T  iroiiil  lin  mots  fie  convalescent. 

Le^  imcmji  Mun  sont  ceux  qui  sont  fu- 
més ;  les  plus  beaux  et  les  meilleure  sont  les 
saurels  de  Germuih  en  Irlande;  on  los  fnmc 
au  genièvro.  Il  faut  en  user  avec  hraucoup  de 
discrétion.  Ce  mets  excite  rapftéltt,  altère, 
écfaaufie  et  ne  convient  qu'aux  estomacs  ro- 
bustes; k's  personnes atleinies  d'affections  bor- 
pétiques  devront  s'en  ubstetiir  compiélenicnl. 

11  y  a  encore  les  Aenmft  toUa  qui  ne  sont 
^nu'rc  on  iisaf^e  que  parmi  les  classes  labo- 
rieuses des  villes  ot  des  campagnes.  Avant  do 
les  immger,  on  les  ftiH  dessaler  dans  dn  be- 
beurre  ou  dans  de  l'eau  lirdc  cl  on  les  nianj^o 
prillés  ou  en  ragoût,  clc.  Ce  mets  ne  convient 
iiullcnicut  aux  convalescents  ni  aux  estomacs 
qui  ne  sont  pas  robustes. 

Les  harengs  lailés  sont  pins  délicnls  et  plus 
re^MBffcbés  que  les  œuvés.  C'est  à  partir  du 
LOKMepaement  de  septembre  qu'il  (ail  man- 
ger le  barptig  frais;  fi  cette  époque  il  est  gras, 
plein  et  arrivé  au  degré  de  perfection  eoavc- 
n3d»le.  C'est  n»  bon  |»oiwoD;  mab  II  est  peu 
n>cherrhé  sans  dottte  perce  qn*!!  est  Irès-com- 
I  m?m  et  de  ba^  prix.- 

Iljireii|i;  kaus.  On  sert  en  Iwrs-d' œuvre 
!  des  filets  de  hareng»  pecs  dessalés  pendant 
quelques  heures  et  entourés  de  persil.  Cet 
aliment,  pour  n'être  pas  d^  plus  saiubres, 
nteMÊf  néanmoins  nar  pins  d'ooe  qualité  les 
ioconvétiii  lî^  ntt.irhés  à  sa  préparation.  Il 
réveille  l  appétit  blasé»  il  chatouille  vivement 
les  houppes  nerveoses  de  la  Inngtie;  servi  eu 
hors-d'œuvre.  il  dispose  à  faiic  honneur  aux 
entrées  ;  cou|>é  en  pelils  morceaux  cl  jdl^ 
tiaus  la  sjdade,  il  l  aiguillounc,  .surloul  celles 
fies  mâches  ei  betteraves,  naturellement  troj) 
doveci,  enfin  c'est  oo  exeipienriiile  dmph» 


un 

d'une  circonstance,  et  qui,  pris  avec  modc'ra- 
lion,  ne  doit  p.is  être  entièrement  proscrit. 
11  a  de  plus  une  excellente  verto  dont  les 
amateurs  de  bon  vrn  sentent  vivement  tO'îl  le 
prix,  c  est  qu'il  excrie  singulièrement  la  soil,  cl 
qu'il  rend  três^indulgent  sur  la  qualité  d»  vin. 

On  peut  acroinni(;(l'."r  les  barenj^s  saurs  de 
la  manière  suivante  :  on  prend  huit  beaux  ha- 
rengs saurs  bien  choisis,  ou  leur  coupe  la  tClc 
et  la  queue ,  on  leur  ôte  la  peau  et  l'arfito  du 
milieu,  et  lor>^qit'ih  sont  h\oi}  pnrés,  on  les 
coupe  en  deux  lun-iittulinalcuicni  |iour  fornjer 
de  chaque  hareng  deux  filets;  on  les  range 
côte  à  côte  dm;  l:i  caisse;  entre  chaque  tilci 
on  met  de  pciiis  morceaux  de  beurre  bien 
frsis,  Rumié  de  ffties  herbes,  forée  champi- 
nons  coupf'^s  en  dé  (un  manivean  pour  huit 
arengs)  ;  persil,  ciboule,  édialolte,  une  gousse 
d'ail  coupée  bien  menu  et  poivre  fin;  on  peut 
y  ajouter  on  filet  d'huile  vierge.  On  saupoudre 
ensuite  le  fout  iivec  de  la  mie  chapelure  do 
pain,  cl  l'on  met  cuire  sur  le  gril  à  feu  clair 
et  en  prenant  les  nréeaulions  nécessaires  pour 
que  le  papier  ne  brûle  point  ;  il  fntit  doue  le 
prendre  fort,  l'employer  en  double  et  le  beur- 
rer exactement. 

Lorsque  les  harengs  sont  cuits,  on  les  retire 
du  feu  et  on  les  sert  dans  leur  caisse  avec 
radditîon  d'un  jus  de  citron.  —  Voy.  Ilareitgt 
murs  grillée. 

ll»l'Cli;;-H  PUAIS  a  î.\  SArCE  A  LA  MOU- 

TAnuii.  Apiès  avoir  vidé,  écaillé  et  bien  nettoyé 
les  harengs ,  faites>les  mtt'iner  dans  un  peu 
d'huile  avec  assaisonnement  de  sel  ri  persil  ea 
branches  ;  puis  mettez-les  sur  le  gril,  en  avant 
soin  de  les  retourner  souvent  pendant  leur 
ruis'^on  et  serve^-l-^s  accompngn(5s  d'une  sauce 
blanche  au  beurre,  à  laquelle  vous  joindre;; 
une  enfllerée  de  botme  moottrde;  avec  soin 
de  ne  pas  I.iisscr  bouillir  votre  sauce.  Ce  mels 
ainsi  préparé  ne  peut  convenir  qu'aui  per- 
sonnes en  bonne  santé. 

On  mange  encore  les  harengs  fr^ls  en  ma- 
telote, au  fenouil,  etc.;  mais  comme  toutes 
ces  préparations  sont  assez  stin  ulanlcs,  elles 
ne  conviennent  qu'en  parlàite  santé. 

Hareng  fumés  no:^  s\t  v:^  fl  nous  vient 
de  Hollande  de  magnifiques  et  excellents  ha- 
rengs bien  fumés,  sans  saumure.  On  enlève 
délicatement  la  peau  et  on  les  accommode  la 
maître  d  iiôlel,  comme  les  maquereaux  frais; 
c'est  un  manger  exquis ,  savoureux,  mais  qui 
ne  convient  nu'aux  estomacs  qui  fonctionnent 
bien.  Hors-a œuvre. 

Harengs  pecs  en  HORs-D'OBVvaB.  Après 
avoir  lavé  vos  harengs,  coupee-leur  la  tête  et 
le  bout  de  la  queue,  enlevez  la  peau,  les  na- 
eoires  et  la  grosse  arètc  et  mettez-les  dessaler 
ans  de  Tesn  et  dn  lait,  moitié  Ton,  moitié 
l'autre;  égoullez-Ies  ensuite,  coupez- les  en 
tronçons  et  nrraugez-les,  sur  un  bateau  ou  une 
cofpillc  à  hors-d'œuvre,  avec  des  irauches 
d  oignon  cuit  80US  la  cendre  et  de  pommes  dé  * 
rainette  Anes;  «ervex  avec -ime  marinade  ou 
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vmaigrciUi  assaUoQaéc  de  «ciesson  atéuois. 

On  fait  encore  servir  les  hareng:^  pccs^ 
comme  plal  dciilrée  maigre;  après  les  avoir 
fail  cuire  sur  le  gril,  on  les  sert  masqués 
d'uDC  purée  de  pois  vorls,  de  haricots  rouges, 
de  leotilles,  clc.  Ces  mcls  ne  convicDueut 
El  aux  csloitiacs  faibles  ni  aux  conN  -iîf  remis. 

nM*engtt  îiAURS  GRiLLiis.  Apicii  avoir 
fail  dnssaler  les  harengs  dans  du  lait.  Cl  les 
avoir  bien  essuyés,  un  Ici  mcl  dans  une  ma- 
rinade d  builc,  gros  poivre,  persil,  ciboules, 
pointe  d*aî),  cliampignons;  le  tout  bien  lia- 
,ché,  paiir7.-les  i'msiii:o,  fuil'îs-îes  j;riller  et 
servea  ce  liors-d  œuvre  chaud  avec  une  pile 
de  tartines  au  beurre  de  noisettes. 

Il  y  a  une  foale  d'autres  mauièrcs  d'arranger 
les  liaronps  saurs;  mn\%  rhns  aucun  ils  ne 
saiiiaieul  cuiuciiir  aux  estomacs  délicali»  ni 
au  x  !  r  rsonnes  qui  relèvent  de  maladie. 

Haricot  DE  M0iîT0!V.  Ragoût  po;iul:iire 
dans  lequel  il  entre  du  mouton  coupé  en  mor- 
ceaux, des  navels,  des  pommes  de  terre,  quel- 
ques oi^înoiis  <'l  lin  houqurl  ilc  per.sil  assai- 
sonné. Ce  meli»,  peu  recherché,  u'cst  cepen- 
dant pas  dé:»agréuble  ;  la  viande  y  étant  bouillie 
est  moins  nourrissante  que  si  elle  était  rôtie 
ou  grillée,  et  de  moins  facile  digestion  ;  les 
convalescents,  les  estomacs  faibles  et  délicats 

♦  n'en  doivent  (»oint  faire  usage.  Entrée.  * 

Hnrioct  [Phnseolus).  Genre  de  la  diaclel- 
phic  décandrie  et  de  lu  famille  des  papiiiona- 
cées,  tribu  des  phaséolées.  Celte  plante,  origi- 
naire de  l'Inde,  comjtrend  un  gr..iiJ  nombre 
d'e^)èoes  cl  de  variétés .  doui  les  graines 
ftrineuses  sont  douées  de  propriétés  nutritives. 

Il  y  a  plusieurs  sortes  de  haricots  :  les 
Sohsons  qui  sont  les  meilleurs  et  se  vendent 
secs  OU  c.  le  litre,  les  Liancourt  qui  se  vendent 
secs  50  c.  le  litre  ;  les  flafjeolets  ;  les  roanea 
cl  enfin  les  nom»  qui  »om  de  qualité  ioté- 
ricure. 

■•rteol  VQLGAiiiB  {Phaaiotiu  wagaru).  Six 

aemaines  a|)rès  lo  semis  ,  ou  commence  ;\  re- 
cueillir des  haricots  verls,  trés-lins  d'abord  , 

.  pui)>  successivemenl  plus  développés.  Les  barî- 
COts  verts  commencent  à  donner  à  la  fin  <Ic 

.juin,  cl  fournissent  abondamment  pendant 
iuiilel  et  août.  Â  la  tin  de  ce  deruier  mois,  les 

.  oaricots  frais  apparaissent  et  donnenl  jusqu'à 
la  fin  de  septembre ,  el  mtme  jusqu'à  la  mi- 
octobre.  . 

I    Ils  ne  se  gardeni  pas  au  del&cl*une  année. 

11  y  a  beaucoup  de  variétés  :  à  rnmes  1  !^ois- 
..sons,  le  meilleur  de  tous;  sabre,  prédomc, 

•  Prague  rou£C  el  jaspé;  Sophie,  le  meilleur 
comme  mange  tout;  beurre,  i'\z.  D'Espagne 
roiM-e.  blanc,  tricolore;  de  /Jnm,  du  Cap. 
iiam  de  Hollande,  llaj^eoIcL,  Uiigiiolet,  Soii- 

.  sons  nain,  sabre  nain.  Suisse  blanc-rou^e, 
gris,  JMoliawk,  rou^^c  d  Orléans,  jaune  du  Ca- 
nada, de  la  Chine,  jaune,  noir  cl  uùgre. 
BMeote  4U  BROMB  ra  pimknt.  Après 

.  le;  avoir  fail  .  uire  comme  il  e5t  dil  ci-dessus, 
Îiûte6-lcs.  sauter,  avec  un  morceau  U'cxceUent 


beurre,  soit  d'Isignjr,  soit  de  Rennes,  sou  d£  * 
Vanvres,  en  ayant  soin  de  ne  pas  le»  laisser 

liouillir  ;  joigiicz-y,  en  qunnlilé  modérée,  dit  I 
poivre  de  Cayennc  eu  poudre  et  u'y.  évitez  i 
pas  de  fines  herbes.  .  1 

On  mange  encore  les  haricots  blancs  À  la  * 
ert'^me,  au  jus,  ù  l  inlendante,  h  la  villageoise. 
Ou  i>  en  sert  en  ragoiit  pour  servir  de  litière  ' 
au  mouton  rôti,  etc.  EniremeU. 

llarioolH  nLANcs  a  la  mobllb.  Après 
les  avoir  fail  bien  cuire  dans  l'eau  salée  el  les 
avoir  égouttés,  sautcz-Ies  dans  de  la  moelle 
frniclie  ,  iHjnvcllemenl  fondue  ;  ajoutez  une 
bonne  pincée  de  nugnonnetic  et  quelques 
grains  de  verjus  donl  vous  aurez  6lé  les  pé- 
pins et  que  vous  aurez  Cùt  blanchir  à  l'mde 
sel  Entremets.  i 

llarle«lM  blancs  c^î  PtaKs.  Qua^  les 
haricois  ont  été  convertis  en  purée,  on  assai- 
sonne eelfe  pnrée  au  fumet  de  gibier,  à  l'es- 
sence de  jambon,  au  blond  de  veau  i^éduikà 
la  graisse  d'oie  rôtie,  au  jus  de  moutoiL.  ta 
purée  de  li  uicots  sert  à  foncer  el  {garnir  des 
plats  d'entrée  ou  des  grillades;  elie  ëcri  en- 
core d'entremets,  et,  dans  ce  cas,  il  csl  de 
bon  goût  de  la  préparer  à  la  cièmc  ;  ou  l'as- 
saisonne de  muscade  et  l'on  y  mêle  des  petits 
fdets  de  céleri  frits  bien  croustillants.  Si  i'ou 
veut  entourer  ce  plal  d'un  cbapelet  decrofui*- 
gnoles  snlées  el  sautées  nu  beurre^  ce  fttra 
d'un  effet  fort  élégant.  Entremets. 

Daricola  blakcs  kt  vbrts  a  la  Nams 
n'iiOTfCL.  Ayez  moiîié  de  liarict  :  .  el 
nioilié  de  haricots  blancs  nouveaux,  laites-ies 
cuire  dans  Tcau  salée  ;  égouttcz-les  ;  icuezrîes 
chaudement.  Faites  tiédir  un  morceau  de  bon 
beurre  manié  de  fines  herbes  et  assaisonné  de 
sel  et  de  gros  poivre,  vcrse/.-le  sur  lea.ba- 
ricots,  sautcxr-les  «D  moment  et  les  atmi 
chaudement. 

(On  les  préparc  de  même  séparémeoL) . 

Uarlcata  ooicsBnvKS  (Hantdre  d«  m.«on- 
server).  On  prend  des  haricots  verta  de<|Mejlc 
qualité,  dont  on  cas.sc  les  queues;  on  les 
étend  par  couches  peu  épaisses  dans  uBvvasc 
qui  puisse  être  fermé.  On  mel  sur  chaque 
concile  un  peu  de  sel  j^iis.  Puis  on  fenr.e  le 
plus  hcrméiiqucmcnt  po!»:ïiJilc.  Quand  on  vtiui 
se  servir  des  haricou,  on  les  fait  dessaler 
pendant  un  pende  temps  dims  de  leau  tic 
el  on  les  fait  cuire  comaie  tous  les  légumes 
frais,  c'est-à-dire  en  les  jetanl  dWMirf'eatt 
bouillante. 

lliiri««li»  BOUefig  A  LA  aouaotiiGNosfiiE. 
On  prend  des  haricots  ronges  de  Tespikc  ap- 
pelée cardinale;  on  les  tait  cuira  dani^i.iit 

bouillon  d  "  r.icinns,  avec  addition  d'un  nMr- 
ccau  de  luuu  re,  d  un  bouquet  aiomalique  et 
des  oignons  piqués  de  clous  de  girofle.  Apti's 
vingl  niinnle.';,  environ,  d'ébidlilion,  on  enlè- 
vera les  oignons  cl  le  bouquet,  après  quoi  on 
ajoutera  dif  vin  rouge,  da  poivre  noirtim 
poudre,  el  on  servira  cet  enlrcjnels  entouré 
de  petits  oisons  i^lacés,  de  .queues  Uiâerc- 
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^Ai8o,  de  Tis8ol69  de  poîssoii  i  de  IsîtsDces 

de  oarp.^  do  hareng,  d'hiittMS  IliarilldeB  OU 
de  moules  friles.  E^remets. 

BImI«<iO  II0U688  EN  pim^R.  Cette  purée 
se  prépare  au  bouillon  {^ras;  elle  sert  à  coner 
des  bisques  ou  dos  coulis  d'ccrevissos  ;  on  on 
garnit  des  potages  au  riz,  au  vetnàcelle,  aux 
nottUles,  etc.;  on  en  fûl  des  soopes  aux  croû- 
tes gratinées. 

Nous  le  répétons  ici,  les  haricots,  quels 
qn*ils  soient,  sont  de  difficile  digestion  et  ne 
ronvionnent  qn'-S  des  estomacs  qui  fonction- 
nent bien,  Mntrcmets. 

Les'  htricois  verts,  soit  à  la  sauce  blanche, 
soit  à  l'anglaise,  soit  à  la  crème,  soit  au  vin 
de  Champagne,  forment  un  entremets  aussi 
sain  qu'agréable. 

Harlcotii  Soissons  (A.isnc).  Les  haricots 
de  Soissoiis  jouissent  à  just<»  litre  d'une  re- 
iiommée  sans  rivale  ;  ils  sont  gros,  irôs-farineux, 
et  leur  enveloppe  est  tellement  mince  qu'on 
pourrait  If\->  supposer  décortiqués. 

Les  haricots  se  mangent  verts  ou  secs.  En 
l^nénl,  ce  légume  est  flatulent  et  de  diffi- 
cile digestion  ;  il  ne  convient  qu'aux  esto- 
macs robustes  et  aux  personnes  qui  font  bcau- 
eoup  d'exercice;  celles  qui  sont  sédentaires, 
dont  l'estomac  est  faible  et  délicat  ou  qui 
relèvent  de  maladie,  doivent  s'en  abstenir 
empiétement. 

Il  y  a  deux  manières  de  manger  les  haricots 
■^ert'î  :  ou  bien  avant  leur  mnturité  cl  la  for- 
mation complète  de  leurs  graines,  et,  dans  ce 
ce  cas,  on  mange  tout,  gousse  et  graines  ;  ou 
Mcri  lorsque  les  graines  sont  formées,  mais 
non  encore  parfaitement  mûres  ;  alors  on  ne 
mange  que  la  graine.  Dans  le  premier  cas,  les 
Maricots  sont  de  plus  facile  digestion,  mais 
moins  nourrissants  que  dans  le  second. 

11  y  a  encore  une  espèce  de  haricot  que  l'on 
maâge  sans  Técosser,  c'est-à-dire,  dont  on 
mange  la  gousse  entière,  c'est  le  haricot  mange- 
iMl  ;  il  est  peu  recherché  et  a  les  mêmes  pro- 
priétés gne  les  autres  espèces  de  haricots. 

Harleodi  verts  a  l'anglaisc.  Après  que 
VOS  haricots  seront  cuits,  comme  il  est  indiqué 
H-dcssus,  et  bien  égouttés,  mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  sur  votre  plat  à  senir,  dres- 
les  haricots,  entourez-les  d'un  cordon  de 
persil  haché,  chauffez  le  plat  et  servez  proniji- 
lement.  Eninmelf. 

Harlcufs  VKRTS  a  la  Porr.nxTi:.  Choisis- 
sez des  haricots  bien  peûls  et  bien  tendres,  et 
sfnrès  les  avoir  épluches,  mettez-les  dans  Teau 
Iratchc.  Faites-les  cuire  dans  de  l'eau  salée 
bouillante  et  à  grand  feu;  leur  cuisson  termi- 
née, plongez-les  dans  de  l'eau  froide  ;  égouttez- 
les,  et  les  jetez  dans  une  casserole  avec  un 
mon-PHii  de  benne.  Coupe/.,  en  petits  dés,  un 
uigiiou  que  vous  passerez,  a  blanc  dan^  le 
'boorre.  et  lorsqu'il  sera  presque  cuit,  ajoutez 
une  pincée  de  larino  que  vous  ferez  cuire  un 
peu  sans  la  laisser  roussir;  mouillez  avec  une 
cvillerée  à  pot  de  bouHloii;  mettez  sel,  gros 
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poivre,  persil  et  ciboules  hachés,  laisses  mke 

votre  saurn.  njoulez-y  les  haricots  ,  t'iites-leur 
jeter  un  bouillon,  liez  le  tout  avec  des  jau- 
nes d'œofs  et.  ajoutes  du  jus  de  citron.  U  Tant 
avoir  suiii  (|ue  la  sauce  ne  soit  pas  trop  lon- 
gue. EnlremeU. 

Ilaut-Bri«n  (Vin  de),  à  Pessac,  Bor- 
deaux (Gironde)  :  rou^e,  !*•  classe;  se  sert  an 
2"  service;  17  à  18  deg;ré5. 

Bordeaux  rouge,  22»  litres,  1844-46.  ëOO  fr.; 
4848-49,  500  fr.;  3  à  4  fr.  la  bonleille  (no- 
vembre 1854). 

Ilant-Savlerae  blanc,  228  litres,  1844- 
1846,  de  m  fr.  à  i,000  fr.;  1848-51,  de 
300  ir.  à  rm  fr.:  \  fr.  à  3  fr.  la  bouteille;  là  à 
15  degrés  (novembre  1854). 

Haal-Willcra  (  Vin  de  ) ,  Cliampagne 
(Marne)  :  blanc,  1"  classe,  13  ài4d<^|ra8;et 
rougf.  3«  classe,  11  à  12  degrés. 

llaulerlve  (Allier).  Ce  sionl  des  eaux  alca- 
lines qui  ont  la  plus  grande  analogie  de  com- 
posiiiou  et  de  propriétés  aver  I^s  célèbres 
sources  de  Vichy  dont  elles  sont  aujourd'hui 
une  dépendance.  —  Voy.,  pour  plus  de  détails, 
l  artiele  Vichfj   i'^  C.  James,  Guide  ans  eaux.) 

Iléliaothe  (  Uelianthus  ).  Genre  de  la 
syngénèsie  polygamie  frustranée  et  de  la 
fâmdie  des  synânthérées,  tribu  des  radiées  ou 
corymbifères.  Ce  genre  renferme  une  foule  de 
plantes  dont  les  plus  remarquables  sont  le 
tournesol  ou  craïul  soleil  des  jardins,  et  le 
topinauiîiour,  (font  la  racine  tuberculeuse,  char- 
nue, rougcàtre  extérieurement,  est  un  aliment 
pour  l'homme  et  les  animaux  domestiques.  — 
Vov.  Topinambour. 

ilélice  {Ueltxj.  Mollusque  terrestre  de  la 
famille  des  gastéropodes,  de  Tordre  des  adé- 
lobranches  et  du  genre  des  testacés.  Les  hé- 
lices on  escargots,  vulgairement  appcMs  coli- 
njaçorts,  oui  une  coquille  univulve,  globuleuse 
et  dont  l'ouverture  plus  large  que  longue  offre 
la  forme  d'un  croissant.  La  chair  des  hélices 
reulermc  beaucoup  de  mucus  ;  elle  est  très- 
légèrement  nourrissante;  on  en  fisit  des  bouil« 
Ions  et  f!i'^  sirops  adoucissants,  pectornnx,  que 
l'on  emploie  avec  succès  dans  les  aiieciioDs 
nigués  et  chroniques  de  poitrine.  On  mange 
les  hélices  en  fricassée  de  poulet,  etc.;  elles 
sont  de  facile  digestion  et  conviennent  aux 
personnes  faibles  cl  délicates,  ainsi  que  dans 
la  rouvalescencc  des  maladies  inflammatoires. 

lfloli;2:ciisteiii  (Vin  de).  Alsace  (Baa-Bhin). 
Vin  uniscal  de  3«  classe. 

Helvellc  comestiblr  (  Bdvtlla  escu^ 
Isnta).  Variété  de  champignons  qni  ressemble 
aux  morilles  et  qui  en  a  les  propriétés  et  les 
usages.  —  Voy.  ÉforUle. 

Hémoptysie  {IIœtnopiij?>is].  Crachement 
de  sang  ou  lu'morragie  qui  a  lieu  par  la 
membrane  muqueuse  des  bronches,  de  la  Ira- 
clK'i'-artére  ou  du  larynx. 

ËËémotiitkÛnuen'(HœmoHtaiica,  de  aiuisi, 
I  sang,  cl  de  ictt^,  stagnation).  On  donne  le  ^ 
I  nom  dliémostauques  a  tous  les  médicaments 
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ADiiraux  des  classa  Bupérienres,  ou  si  l'on  en 
tromre  quelquefois,  au  moim  es  apparence, 

co  honi  clos  rnonstruosiids  qai  ticnncQt  à  un 
vice  primitif  d'organisîuion  ou  de  conformn- 
lion;  mais,  dans  ce  genre  d'Iiemiaphi  odisine, 
il  n'y  a  pas  possibuité  de  reprodiictioik  cba 
les  individtis  qui  on  sont  atteints. 

U  u'en  est  pas  de  même  à  l'égard  des  ani- 
maux des  classes  inrérieures,  l^lesqneles 
yonphytr?.  1rs  mollusques  acdpliales,  gnsléro- 
pudes,  etc.,  uù  les  cas  d'bcrfuaubrodisme  soQl 
irôs-fréqncnls;  mais  tt,  les  Inalvidus  peuvent 
se  I ojiioduirc. 

Le  règne  vég<''lal  nous  offre  un  grand  nom- 
bre d'exemples  d'IicrmapbroUisme;  en  effet;  la 
majeure  partie  des  v^ttOI  sont  hermaphro- 
dites, et  1^.  encore  u  y  a  r^roduelion  4es 
m(>mes  espèces. 
IlerMiùigA  (Vin  de  1').  Dnphtné. 
Blanc,  1"  classe,  17  à  18  degrés,  f  r  ^ngc, 
i  "  classe,  12  à  13  degrés.  U  sert  À  l'eutremei?. 
—  Voy.  EmUage.  Ikm^Mmi. 

Ilcrpf^lfqiie  'Ihr]ielicM\  Dnrlroiix,  mala- 
die cutanée  qui  est  de  la  nature  «les  tl  irtres. 

Fagus  sylvatica).  Genre  rie  la  roo- 
nœcie  polyandrie  el  de  la  famille  des  eupirtî- 
fèrcs.  (Jctarlrn  qui  est  très-('le\<^,  pou])lt;  nr»s 
forets  ;  il  lourml  une  amande  connue  sous  ic 
nom  de  faUie^  qui  est  hunne  à  manger,  el  dont 
on  rclirr  nnr  Iniilc  rxcollciitc,  qili,  après  oelle 
d"olive,esi  la  plus  cstimtkî. 

I/lmile  de  ralnea  les  ménie^  propriéids  que 
riniih  d'olive. 

lli|»fo|»«laaie  {HippopoUtmus).  Mammi- 
fère de  la  femille  des  pachydermes;  animal 
aniiil  il.io  qui  tient  du  cheval  " et  du  bœuf.  Les 
hippopotames  ont  le  corps  tr  Os-nia<;?;if.  le?  jam- 
bes courtes,  le  ventre  traînant  presqu'a  lerre, 
un  museau  renflé  ;  ils  ont  quatre  incisives  à 
cliaqup  mâchoire  ;  celles  de  la  mAohoire  infé- 
rieure sont  pointues  et  couchées  en  avant; 
celles  de  la  mftdioire  supérieure  sont  reeoiir- 
hf'rs  en  dessous  ;  1rs  cainnos  sont  Irrs- fortes; 
les  inférieures  sont  recourbées  et  plus  longues 
que  celles  d'en  hant.  Ces  dents,  employées 
dans  les  arts,  servent  aux  dentistes  cl  ont  les 
mêmes  usages  que  l'ivoire.  Les  hippopotames 
vivent  dans  les  grands  lleuves  d'Alrique  et  ne 
se  nourrissent  ^uôrc  que  de  végétaux  aquati- 
ques. Leur  chair  e?.i  estimée  el  rechercht^e  des 
peuples  des  contrées  où  l'on  trouve  ces  ani- 
maux. 

■•lroiMl«lle  (fffnmrfoV  Oi:ienu  de  î'ordn:» 
des  passereaux  et  de  la  familic  des  Hssirostres. 
Ces  aifimauxtÎTent  d'insectes  qu  ils  saisissent 
en  volant  la  bouche  béante.  Leur  chair  est  de 
inanvaisgoùt  et  sans  emploi  dansl'art  culinaire. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  d'hirondelles  ;  l'hi- 
rondelle domestique,  nui  fait  son  nid  dantf  tes 
rîiemin('^"«;  :  rhirondelle  îvnnvage.  qui  réside 
dans  les  bois;  l'hirondelle  ambrée,  qui  fré- 
(juente  ïes  rivaces  de  la  met  «i  ettiale  tff»e 
forif  (xleiir  rl'nmni  e  gris  ;  rhiromli^le  de  mer 
On  ne  trouve  pas  d'hermaphrodites  dans  les  i  plus  grosse  que  les  autres;  l'hiroudcUe  salan- 


qui  ont  la  propriété  d  arri;tcr  les  pcrtts  de 
sang  ou  hémorragies. 

De  tous  les  hémostatiques  connus  jusqu'à 
ce  jour,  Veau  hémoslaliquc  de  Lechelk  ^  phar- 
macien de  l'aiis,  est  celui  ijui  réu^^il  le  mieux 
en  ce  que,  outre  les  excellentes  propriétés 
médicitru  cs  dont  il  est  doué,  il  ne  cause  au- 
cuiic  répugnance,  aucun  dégoût  aux  malades. 
Celte  eau.  adoptée  dans  presque  tous  les  hô- 
pitaux de  Taris,  l'est  aussi  dans  la  pratique 
Barticuliërc  d  un  graud  nombre  de  médecins 
oonorabics  qui  tous  ont  rendu  bon  témoi- 
gnage de  son  efflt  acilé. 

Leai»  liémostalique  LecheUe  s'administre  à 
l'intérieur  et  local(?ment,  le  plus  ordinaire- 
ment des  deux,  manières  à  la  lois;  elle  réussit 
très-bien  à  arrêter  les  Ilux  sanguins  ft  la  suite 
d'opérations  chirurgicales,  datis  les  blessures, 
coupures  profondes,  application  de  sang- 
sues, etc.;  dans  les  hémorragies  nasales,  nté- 
rîoest  etc.  ;  dans  les  bémoplysics  et,  en  gé- 
néral, toutes  les  fois  qifil  s'agit  d'arrêter  Tes 
effusions  sanguines.  Celte  ean  e>t,  en  outre, 
adoucissante,  calmante,  tonique,  etc.;  elle  a 
souvent  été  employée  avec  bonheur  dans  des 
cas  de  brûlures,  de  contusions  ;  dans  un  grand 
nombre  d'afl'ections  ai^^u/'s  ou  chroniques  de 
la  poitrine,  du  larynx,  de  l  iiiérus,  etc.  Elle  est 
encore  excellente  dans  le  cours  et  A  la  suite  de 
diarrhéi's  rebelles  ,  d'épuisement,  amené  par 
une  cause  quelconque,  etc.,  etc.,  ainsi  que 
l'ont  eertifié  de  nombreux  malades. 

Les  déclarations  faites  par  les  dorteurs 
Uorteloup,  de  rilôlel-Dieu,  Uégnauld,  Gardet. 
Goiilaud,  Saillant  de  Ravelon,  Billont,  Buis- 
son, Sabatier,  Bordone,  Lan^lelieii.  Muraiori, 
P.Taillcfer,  .\.  \ussandon,  Duplaogy,  etc., etc., 
sont  une  garantie  sulfisanle  des  excellents  ef- 
fets de  ce  médicament  et  de  sa  supériorité  sur 
tons  les  autres  hémostatique!', 
■crfce  {Berba^.  On  donne  ce  nom  à  toute 

Etante  non-ligneuse  qui  perd  sa  tige  en  hiver. 
,08  herbes  sont  annuelles  si  elles  meurent  au 
bout  d'un  an,  bisannuelles  si  elles  se  conser- 
Tont  deux  ans,  trisannuelles  si  elles  vnrenttrois 
ans,  enfin  vivaces  si  elles  se  reproduisent  deux, 
trois  ou  plusitMirs  années. 
;  En  icnnc  de  cuisine,  on  donne  leiioni  (Yhcr- 
be$  potagères  à  l'oseille,  à  la  laitue,  à  la  poirée, 
4  l'arrocTie,  ù  l'épinard,  au  pourpier  verl.  etc. 

,0n  nomme  lierbes d'assamanement  le  persil, 
le  cerfeuil,  l'estragon,  la  cive  ou  civette,  lu 
ciboule,  la  sarriette,  le  fenouil,  le  11^^»» 
basîlle,  la  lanaisic,  etc. 

On  appelle  fbm  Ji^rftes  ou  herbes  à  fowni- 
ture  de  salade  le  cresson  alénois  et  cejui  de 
fontaine,  le  cerfeuil,  l'estragon,  la  pimpre- 
iielJe,  la  pcrcc-pierrc,  la  corne  de  cerl"  le  pe- 
tit basilic,  le  pourpier,  les  cordiolesde fenouil, 
le  jeune  baume  et  la  ciboulette,  etc. 

Hemiaphrodlte  {Uermphroditus).  On 
donne  ce  nom  ft  tout  inoividu  qui  réunit  les 
deux  sexc.<. 
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gdiPe,  de  |>Êiiic  latUc  (qui  a  élu  aussi  û&ùfUiée 
'  sous  le  nom  d'Alcyou  i,  oiseaux  de  rivage  de  la 
Cochinchioe.  doiil  les  nids  sont  un  aliment 
lrù;&-recherciié  des  Chinois  et  dans  loiiles  les 
Iles  de  rÂrchbcl  indien.  Ces  nids  gélatineux, 
assez  semblables  à  du  frai  de  poissou ,  ont  un 
^oût  ox*juis  cl  des  propriétés  aphrodisia<mes 
k    cl  analepliqut's. 

On  saitaujourd'huiguc  plusieurs  autres  espè- 
res d'hirondellesfournissenlccsnidsgélalineux. 
Ou  a  pcodanl  un  temps  employé  en  médecine, 
comme  rubéfiants,  les  nids  dé  rbirondelle  de 
cheminée  et  de  fenêtre  broyés  dans  du  vi* 

■•cca  (Cror).  Genre  d'oiseaux  do  Tordre 
des  galiinacées  et  de  la  famiUe  des  ak  cirides.  Le 

^  hocco  est  do  la  grosseur  d'un  petit  dindon  cl  se 
trouve,  à  l'clatsauva^i^e,  dans  les  bois  des  relions 
moyennes  de  l'Anu  rique;  il  est  facile  à  appri* 
vûiscr.  La  cliair  du  hooco,  parliculièroment 
celle  du  hocco  noir,  crax  akctor^  de  la  Guyane 
française,  est  blanche,  abondante,  d^une  saveur 
agréable;  elle  est  k'gt'renicnt  nourrissante  et 

i  pourrait  le  devenir  davantage  par  des  soins,  si 

f  raninml  n'était  plus  à  Tétat  sauvage. 

HoehcMit.  On  donne  ce  nom  à  un  ragoût 
dans  lequel  on  fait  entrer,  soil  des  morcLaux 
de  poitrine  ou  de  queue  de  bœuf,  soit  des  vo- 
lailles tdles  que  oies  grasses  ou  canards  de 
grosso  espèce  ;  on  joint  à  cela  des  léjiunios  tols 
que  carottes,  navels,  panais,  salsilis  et  autres 
sconimères,  topinambours,  pieds  de  céleri, 

l  pommes  de  lenc  \it''loiu^s,  fii;^iions,  etc.; 
puis  un  morceau  de  iaroboo  et  un  cervelas. 
Ce  mets  est  lourd,  de  oilHcile  digestion  et  ne 
convient  qu'à  des  estomacs  robustes  et  à  des 
pori^onncs  qui  fout  beaucoup  d'exercice. 
Eulrée. 

Uocbe-^«Me   {MotaciUa).   Oiseau  du 

genre  des  becs-fins,  de  Tordre  do?;  passereaux 
et  de  la  famille  des  dcntirostres.  La  chair  de 
I  cet  oiseau  est  agréable,  délicate  et  de  facile 
digestion.  Le  hocho-queuc  liro  son  nom  de  la 
propriété  qu'il  a  de  remuer  coulmueUeoicnl  la 
queue. 

■■•Mari  {Cancer  geamarus).  Grosse  écrc- 
visse  de  mer.  Variété  de  l'ordre  des  articulés, 
de  la  classe  des  crustacés,  du  acure  des  décapo- 
des macroures  et  de  la  famille  des  écrevisses. 

Ces  animaux  sont  pourvus,  ainsi  que  l'indique 
le  nom  du  genre  dont  ils  font  partie  (dccapode), 
de  cinq  paires  de  pieds,  d'une  queue  éjpaisse 
'  et  allongée,  non  rocourhor  pondant  le  repos  ol 
terminée  par  des  appendices  latéraux  en  formu 
de  lames  qui  composent,  avec  le  dernier  seg- 
ment, une  nageoire  en  éveiilail  ;  ils  nagent  an 
moyen  de  leur  queue;  leurs  serres  ou  pattes 
de  devant  leur  servent  à  la  fois  d'organes  de 

ftréhen&ion  et  de  locomotion  ;  le  grand  déve- 
oppement  de  ces  organes  ohlif;e  ces  animaux 
à  marcher  le  plus  souvent  de  coté,  et  ils  a  a- 
I   vaaeMit  guère  qu'à  reculons,  c'esl-i-dire  en 
sens  contraire  du  mouvement  qu'ils  exercent 
quand  ils  sont  daiisTeau.  EnlréeëQd  EnlremeU. 


La  chair  du  homard  est  peu  nourrissante, 
lourde  et  de  difficile  ditfeilion  ;  on  doitéii  mâo- 

gcr  avec  modération.  Les  personnes  eu  con- 
valescence et  celles  dont  l'estomac  est  faible  et 
délicat  n'en  doivent  point  faire  usage.  Ses  pro- 
priétés sont  légèrement  stimulantes  et  aponn 
disiaques. 

Pour  juger  de  la  fraîcheur  du  homard,  il  faut 
flairer  le  dos  entre  la  naissance  de  la  qoene  et 
le  corps  :  il  doit  avoir  bonne  ndour  ;  la  queue, 
prise  par  le  petit  bout,  doit  se  tourner  aiffici- 
Mnent  et  se  replier  sur  elle-même  :  sll  est 
fourd  à  la  main  proportionnollomont  \  sa  gros- 
,seur,  c>sl  une  preuve  qu'il  n'a  pas  été  recuit 
et  qu'il  est  bien  plein. 

Le  homard  se  mange  cuit  au  court-bouillon, 
dans  lequel  on  fait  entrer  do  l'oati  sal('c,  un 
bon  morceau  de  beurre  irais,  une  botte  de 
persil,  un  piment  rougo.  doux  ou  trois  poi- 
reaux et  un  bon  f^obelot  do  vin  de  Madère;  on 
laisse  cuire  pendaul  vingt-cinq  minutes,  puis 
refroidir  l'animal  dans  le  courtpbooillon,  en 
ayant  soin  toutefois  de  ne  pas  le  laisser  dans 
uîi  vase  de  cuivre  et  on  le  sert  avec  la  san«e 
suivante  :  après  avoir  enlevé  tout  Tlntérieurda 
homard,  détache/.- en  toutes  les  chairs  blan- 
ches; prenez-en  lu  crème  ou  laitance  qui  se 
trouve  dans  la  grande  coquille;  ajoutez-y  1^ 
œufs,  s'il  y  en  a,  et  remuez  tout  cela  en  yjoi- 
fanant  tme  quantité  suftisantc  d'huile  verte,  une 
cuillerée  de  bonne  moutarde,  une  pincée  do 
fines  herbes,  deux  échalottes  écrmées,  de  la  mî- 
gnonnotto.  dix  ;\  douze  gouttes  de  soya  de  la 
Chine ,  un  demi-verre  d'anisctle  de  Bordeaux 
et  le  jus  de  deux  ou  trois  citrons.  Copiât  d'enp 
Ireniets  est  fort  recherché. 

On  mange  encore  le  homard  cuit  à  la  bro- 
che; pour  cela  faire,  on  l'attache  tout  vivant 
sur  un  altelel  que  l'on  fixe  sur  une  broche; 
[)nis  on  lo  mol  devant  un  fou  Irès-ardcnt.  en 
ayant  ^oiu  de  l'arroser  avec  du  beurre  fondu 
et  mêlé  avec  du  vin  de  Champagne,  du  sel  et 
du  poivre;  lorsque  lo  homard  est  cuit,  ce  dont 
ou  iuge  en  voyant  si  la  coquUle  se  détache 
d'elle-même  et  devient  friable;  on  le  sert  avec 
le  contenu  de  la  lèchefrite,  auquel  on  ajoute 
le  jus  d'une  bigarade,  une^pincéc  des  quatre 
épices  et  un  verre  de  vin  de.Champagne. 

Lorsqu'on  achète  les  hoînards  tout  cuits,  il, 
faut  avoir  soin  do  rlioi^ir  los'plns  lourds;  puis, 
connue  ils  sont  généralouic  iu  peu  cuits  cl  tprils 
ne  l'ont  été  que  dans  de  l'eau  salée ,  on  tera 
bien  de  les  moifro  rr'oniro  dans  lo  court-bouil- 
lon que  nous  avons  indiqué  plus  haut;  celle 
préparation  a  le  double  avantage  de  les  rendre 
plus  savoureux  el  moins  indi^ONios. 

Le  homard  so  mange  encore  en  salade.  — 
Voy.  SaUtde. 

Les  homards  jeunes,  préparés  en  fdeis  mtn- 
cos  ol  couverts  d'une  mayonnaise,  avec  feuilles 
de  persil  el  d'estragon  hachées,  font  un  très- 
joli  plat  de  hors-d'œovre. 

Le  homard  se  sert  coupé  dans  tonte  sa  lon- 
gueu>;  on  divise  chacune  des  parues  en  six 
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00  huit  portîonSj  suivant  sa  grosseur,  el  on  les 
««rt  avee  la  euillar.  Laa  oem  ne  ae  servent 

pas,  on  les  cmiilnif  pour  la  saurr,  qui  se  com- 
pose d'huile,  vinaigre,  moularde,  jus  de  citron 
6i  épîcos  si  on  les  aime.  Il  en  est  de  même  de 
la 


Moiilrnti!  f Pas-dc-Caîais) ,  Fi'oamp  St  ino- 
Inféneure),  nous  envoient  d'exrollnnls  homards 
tr^s-gras  el  très-savoureux. 

Hombonriç  (Hosse).  O  sont  dos  onux  for- 
tement salines  dont  le  chlorure  de  sodium  tait 
la  haae.  Beax  verres  fnris  le  malin  àjenn  pro- 
dvlsent  un  effet  doucement  laxatif.  umploy(''es 
anriout  contre  les  embarras  gastriques  el  ccr- 
tainea  constipations  opiniâtres.  (C.  Jawm,  Cniie 
aux  Eaux.) 

HoornleyN.  Fromage  de  Hollande  ninditir 
et  pr('par<5  pour  la  conservation  dans  les  climuls 
chands  cl  tempérés.  Destert. 

lloi>Mi'oenvre.  On  appelle  ainsi  les  mets 
sans  conséquence  qui  se  servent  immédiaie- 
mant  après  le  potage  et  oment  la  table  depuis 
le  commaneanani  dn  repaa  jusqn'an  second 
service. 

On  les  sert  anr  de  petites  as.siettes  ou  dans 
des  bateaux  en  porcelaine,  que  l'on  nomme 
hora-d'muifrier» ,  et  qui  varient  selon  ce  qu'ils 
doivent  contenir;  leur  nombre  peut  être  iadé- 
ini  et  Ton  ne  aanraH  lea  orner  avee  trop  d'é- 
îé{»anre,  parce  qu'ils  servent  à  embellir  la  lablc 
pèoévil  un  temps  assez  long,  cl  que  leurs  va- 
riétés admettent  les  eonlenrs  les  pins  éclatan- 
tes, la  symf^lrie  doit  donc  étudier  les  combinai- 
sons qui  doivent  le  mieux  remplir  ce  but. 
.  ils  se  divisent  en  végtHaux  el  en  animaux. 
Dalla <la  première  classe,  il  faut  ranger  les  cor> 
nichons,  les  olives  farcies,  les  fruits  et  l(*gunies 
marinés,  graines  de  capucines,  mais,  criste- 
narine,  câpres,  confits  an  vinai^.acharda  de 
rinde,  petits  artichauts  :\  la  poivrade,  raifort, 
cerneaux,  figues,  betteraves,  céleri  rave,  mû- 
res, bigarreaux,  guignes,  cerises,  petites  oran- 
ges, petits  abrieola,  petites  pommes,  les  raves 
et  radis,  champignons  ronfîis  au  vinaigre,  etc. 

Dans  la  seconde  catégorie,  on  comprend  les 
eMetlea  d*agnean  etde  mouton,  les  grillades, 
saucissons  en  tranches,  1rs  langues  fourrées, 
les  cervelas,  rillettes  et  rillons  do  Tours,  tes 
aauciaaas,  i^eds  Imllés,  boodin,  andooille,  le 
eni,  ie-tonf  ftnié,  leé  baieogs  sinin, 


salés,  fumés  et  grillés,  les  filets  de  merlan,  les 
crevettes,  les  p«tita  bomarda,  le  thon  mariné, 

le  saumon  mariné  el  ftuné,  les  sardines,  le  ca- 
viar, huitrcs  fraîches  ou  marinées,  les  anchois 
en  salade  et  en  calapés,les  sept-œils,  le  bourre, 
les  petits  p&tés,  etc. 

Houblon  (HumuUui).  Genre  de  la  diœ- 
cie  penlandric  et  de  la  famille  des  caimabinées. 

Le  houblon  est  une  plante  vivace,  grimpante 
el  samientense ,  -h  fleurs  dioïqn es  :  son  frtiit  est 
un  cùao  formé  par  des  écailles  minces  entre 
(  hacnne  desquelles  sont  dem  petits  akènes. 
Il  croit  naturollenienl  en  Europe;  on  le  trouve 
inculte  dans  les  haies;  dans  certaines  localités 
ou  le  cultive.  Ses  graines  amères  el  léçôrcmcnl 
aromatiques  entrent  dans  la  comnosition  delà 
'  I  re;  elles  sont  employées  e.'i  nuMierine  rommo 
Ioniques,  hypnotiques,  antiscrofuleux,  antilicr- 
{•éiiqnes,  antisoorDttliqnea,  etc. 

Les  jeunes  pousses  de  houblon,  cuites  dans 
d'  l'eau  salée,  se  mangent  à  la  manière  des 
asperges. 

Le  meilleur  houblon  est  celui  de  Bohfme; 
le  goût  en  est  très-tin;  celui  de  Itavière  ne 
vient  qu'ensuite. 

Lea  jennea  bourgeons  de  cette  plante  ont  une 

savem-  trè?-;ifrré  iMe  et  peuvent  être  mangés 
conmic  des  asperges  avant  qu'ils  ne  soient  sor- 
tis de  terre. 

Iloalqac  ou  Hoa^n»  {Hokm).  Plant» 
nionocotylédones,  de  la  triandrio  !nonog>rie 
cl  de  la  famille  des  graminées.  Parmi  les  va- 
riétés de  ce  genre  on  distingue  le  sorgho,  kol- 
cus  sorghnm .  originaire  des  Indes  et  de  l'A- 
trique,  cultivé  eu  Kurope  el  aux  Antilles;  on 
fait  du  pain  en  Italie  avec  les  gratnea  de  celt^ 
plante. 

llulle  {Oleum).  Nous  ne  nous  occuperons 
ici  que  des  huiles  employées  dans  l'art  culi- 
naire, lea  antres  n'étant  pas  dn  ressort  dè  cet 

ouvrage. 

On  distingue  les  huiles  en  huiles  fixes  ou 
fmaset  et  en  bniles  enmiHêlIm  w  foialtfea. 

Les  hniles  fixes  se  divisent  en  siccatives  el  en 
non  siccatives.  Les  huiles  volatiles  peuvent 
être  végétales,  animales,  etc. 

Les  huiles  es.senlielles  prennent  le  BCnnde 
fhgacen  lorsqu'elles  sont  extrt"^niemenl  volatiles, 
conmic  celles  de  violctles.  de  jasmin,  elc. 

Mnlle  OF.  FAiNK.  Celle  huile  fixe  est  la  meil- 
leure après  riniile  d'olive,  avec  latpielle  elles 
beaucoup  d'analogie;  elle  se  conserve  beav- 
eoup  plus  longtemps;  on  l'obtient  des  semen- 
ces du  faguH  ftylvatica  :  elle  a  les  mêmes  pro- 
priétés que  l'huile  d'olive,  qu'elle  remplace 
dans  l'occasion. 

Hall«  DE  NOIX. Huile  fixe  obtenue  des  se- 
mences ôujttfjlans  re^ia.  Préparée  h  froi<t.  <i 
saveur  est  douce  el  elle  peut  servir  à  ;issaisoQ- 
ner  les  alimenta.  Elle  eat  regardée  comme  avant 
des  propriétés  vermifuges.  On  l'enq>loie  dm» 
la  peinture  et  dans  l'éclairage. 

■■ll«n'onLLBTTe.  Elle  est  fournie  par  les 
graines  du  pavot  {paptmr  mmiffarm).  Geo^ 
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})uile  fixc^^stinodoro,  d  nnhlancjaunâlrc,  dôu<*e 
d  une  Ic'gcrc  saveur  d  ainajidti  ;  elle ret>le  liquide 
même  au-dessous  de  tôfo;  elle  etl  susceptible 
do  devenir  sic cati:  e. 

On  remploie  dans  1  assaisonnemeol  des  mels 
et  aussi  dans  quelques  préparatioDS  pharma- 
(•cuti(iucs.  Elle  bcri  pour  la  peinture,  el  IWlai- 
rage.  C  est  avec  celle  builc  que  l'on  sophistique 
celle  d'olive. 

■■Ile  d'olive.  L'huile  d'olive  est  une  litiile 
fixe  que  l'on  ohlienl  du  fruil  de  l'olivier.  Il  y 
a  trois  variétés  de  celle  liuile. 

La  première,  que  Ton  nomme  hmU  i^ge^ 
est  irt^s-légèremenl  colorée,  d'odeur  el  de  sa- 
veur agréable»  inaiâ}>eu  marquée;  on  robtient 
par  l'expressiOD  k  froid  d'oihres  mûres  non  fer- 
iDcnlées. 

La  seconde  variéU'  est  Vhaile  commune,  que 
i  on  ohlienl  en  délayant  dans  de  l'ciiu  houil- 
laale  la  pulpe  des  olives  qui  ont  déjà  fourni 
1  huile  vierge.  Celle  huile  est  jaunâtre  et  se 
rancit  facilement;  son  odeur  el  sa  saveur  sont 
trè^BHiri{utfes. 

La  lroisièm<>  varitMo  d'huile  d'olive  osl  uoiii- 
inée  huile  fermentée  ou  huile  verte.  On  1  obtient 
par  la  pression  des  olives  que  l'on  a  prélimi- 
nairement  iwtassées  pour  les  faire  fermenter; 
elle  est  un  peu  trouhle.  fl'un  jaune  verdâlrc, 
d'une  odeur  et  d'une  saveur  plus  fortes  que  les 
précédentes,  mais  moins  agréable. 

Ces  trois  varié?  '  •  1  huile  se  solidifient  à  une 
lempérature  de  iu  ili-grés  au-dessus  de  zéro  ; 
on  B^en  sert  comme  apprêt  ou  assatsonuemeni 
des  aliments.  Dans  certains  pays,  où  il  n'y  a 
f{uc  peu  ou  p  is  (le  heiirre .  elles  le  rem|ilu- 
cent  ;  cependaul  lous  les  e^loniacs  ne  s'en  a<  - 
<  ommodent  pas  ;  chez,  certaines  personnes 
elle:»  provoquent  de?  iiidiL'rsiions  on  autres  in- 
dispositions ;  elles  ne  conviennent  pas  aux  tcm- 
péramenis  bilieux; 'enfin  il  est  toiiyoars  bon 
d'en  user  avec  modi'r.uion. 

Les  huiles  sont  relâchantes  et  émoUientes  ; 
cUes  sont  quelquefois  fort  utiles  dus  certains 
cas  d'empoisonnement;  ou  leur  attribue  des 
propriéu's  vcnnifn^n  <  lorsqu'on  les  emploie  À 
des  doses  élevées,  tn.m  elles  servent  a  la  tabri- 
cation  des  savons. 

\\%  nous  fournit  l'huile  la  meilirare  et  la 
plus  pure. 

0  y  a  encore  un  grand  nombre  d'builti  itts, 
mais  elles  sont  étrangères  à  l'objet  de  cet  ou- 
vrage. 

Quelques  huiles  essentielles  ou  volatiles  odo- 
riférantes sontemployéescomme  aromates  dans 
des  préparations  culinain'S  solides  ou  liquides; 
elles  sont  plus  ou  moius  stimulantes  :  telles 
sont  celles  d'écorce  de  oédrali  de  citron,  d'o- 
langer,  de«aiineUe,  de  girofle,  de  vanille)  de 
roses,  etc. 

Ou  donne  encore  le  nom  d'huile  à  oertains 
lûcoolals  édtticorés  ou  ratafias  de  table,  lels  que 
i  huile  de  curaçao,  de  Vénus .  de  Chypre,  d'a- 
ois^'de  vanille,  de  roses  et  autres  ileurs,  etc. 
CesKqoeura  sont  légèremonieMiiaatesT  à  cmm» 


de  î'oaii-dc-vîe  qu'elles  contiennent  :  il  faut  on 
mer  moiir'réiiient;  les  convalescents  doivent 
s'en  abstenir  eonplétcmeot. 

Huile  d'anms  kt  tik  kirsch-vvssseu.  Ces 
liqueurs  faites  ù  Verdun  sont  douces  et  agréa- 
blement veloutées. 

Ilulle  ni:  uosks.  La  ville  de  Celte  estre- 
nomméc  pour  celle  délicieuse  liqueur. 

Huile  DE  VÉM's.  Liqueur  torie  avec  de 
1  alcool  et  des  fleurs  de  carottes  récentes.  JouH- 
des  propriétés  <  0!nninues  atix  alcools. 

Hailre  [Oalreumj.  Genre  de  mollusques  de 
la  classe  des  acéphales  (c'est-ànliredont  la  tète 
ne  consiste  que  dans  une  bouche)  et  du  grm  c 
des  acéphales  lestacés  ou  à  coquille.  Comme 
tous  les  individus  do  ce  dernier  genre,  les  huî- 
tres sont  h  eotpiille  bivalve;  elles  sonl  herma- 
phrodites; leur  manteau  esl^arni  fl  une  double 
rangée  de  franges;  leurs  coquilles  oui  une  char- 
nière non  dentelée,  composée  de  feuillets  qui 
se  séparent  faeilemenl.  Les  huîtres  se  fixent 
aux  rochers  et  même  les  unes  sur  les  autres  par 
leur  valve  la  plus  eonvexe. 

Les  huîtres  eoiistituent  un  aliment  assez 
nourrissant,  sain,  léj^er  el  de  facile  digestion 
lorsqu  un  les  mange  crues;  elles  conviennent 
dans  certaines  maladies  ctaronitfnes  et  dans  lot 
convalescences. 

11  n'en  ^t  pas  de  même  des  huîtres  cnitar 
et  même  des  huîtres  marinées;  les  hotires  oui- 
tes,  tpu'  l'on  jjri'pare  de  diverses  manières, 
telles  que  frites,  eu  coquilles ,  en  ragoût  pour 
garnitures,  en  purce  pour  potages,  litières,  gra- 
tins, sauces,  eic,  à  la  poùktl^,  en  kmM9,  etc., 
sont  de  ditïieile  dif^estion  et  ne  ronviennent 
pas  dans  Icb  nièniebcas  que  les  crues.  Les  hul^ 
Ires  que  l'on  marine,  quoique  moins  indiffOStes 
ipie  ]'--^  1  nitres  cuites,  le  sont  néanmoins  beau- 
coup plu.s  aue  les  huilrcs  mangées  crues.  Le 
niieux  est  donc  de  manger  les  nultres  crues/ 
bien  fraîches  et  nouvellement  ouvertes. 

Les  huîtres  sonl  considérées  comme  possé- 
dant des  propriétés  analeptiques ,  el  leurs  co- 

3uilles,  principalement  composées  fte  carbonate 
e  chaux ,  sont  employées  en  poudre  eomnm 
absorbants. 

Il  y  a  des  localités  (dans  la  province  de 
l'Aunis  priiu  ipalemenl)  où  l'on  fait  acquérir 
aux  huîtres  une  belle  couleur  verte,  car  il  n'y 
a  point  dlrallres  qui  soient  vertes  mtnrélto-' 
ment.  Pour  arriver  à  ce  but.  ou  choisit  un  parc 
de  petite  dimension  el  on  y  t'ait  parvenir  l'eau 
de  la  mer  que  l'on  y  conserve  un  certain  temps 
sans  la  changer.  Au  bout  de  troi.s  jours  les  huî- 
tres ont  d('j;\  acquis  une  légère  coloration ,  mais 
il  leur  faut  un  mois  pour  que  cette  colorauon 
en  vert  soit  achevée.  U  faut,  |>our  faire  ceno 
opération,  que  la  température  n"  soi?  ni  extrè-> 
mcment  chaude,  ni  extreuiemeni  froide,  O'ést 
ordinairement  en  mars,  avril,  septembre  et  oc- 
tobre qu'elle  réussit  le  mieux.  C'est  de  «  es  pays 
que  viennent  les  huîtres  vertes  ,  dites  de  Mil- 
rennes ,  si  recherchées  des  gourmets.  *' 

I  H  Y  a  encore  le*  livMns  tfOkcendfl  ^éttm 
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fort  eslim(>Cj»,  mais  celles  q\xe  l'on  mange  le 
plus  comiimndment  à  Paris  vienDODt  de  lu  Daie 
de  Cancale  et  de  Courbeolle»,  sur  le»  c6U»  de 
h  Maficbe. 

La  mamèra  la  plus  ordindro  de  manger  les 

huîtres,  (  '('si  crues  avant  Ir-  potage.  Beaucoup 
de  gens  mùmc  ne  se  doutent  pas  qu'on  puisse 
les  servir  autrement  et  se  pcrmetlcut  tout  au 
plus  de  les  (égayer  nar  une  pincée  de  mignon- 
nette  et  un  filet  (fé  jus  (11'  (Ittoii  One  di- 
raient-ils donc  eu  uLtpretiunl  qu  il  y  a  plus»  de 
vingt  manières  différentes  de  les  apprêter; 
qu'on  les  sert  à  1 1  bonne  femme,  à  la  daube, 
au  bonhomme,  au  parmesan,  en  casserole,  en 
baebis,  en  paille,  farcies,  frites,  sautées,  gril- 
î('('.s,  en  pa[)ilî<)l<'.s.  vu  (■ais-,!'  ;  ([ii'on  en  fait  des 
ragoûts  en  gras  et  en  maigre,  des  garnitures 
de  toutes  sortes,  et  jusqu'à  des  i)ulaj;es  et  des 
petits  pâtés?  Les  huîtres  sont  le  prcMiuie  ordi- 
nnirv  et  et)  fp!f>lfpn>  sorte  indispensable  de  tous 
les  déjeuners  d  liucr. 
Le  vin  de  Chablis  est  le  compagnon  indis- 

E ensable  et  l'excipient  nécns?:iirc  d<  ^  Imiin^s. 
es  élus  accooipagncnl  les  hullrei>  de  bon  t  ron- 
tignan.  t4îs  hntlres  se  mangent  toujours  avant 
le  dîner;  il  importe  (pTclles  soi'-ui  [irompte- 
ment  digérées,  ahn  qu  elles  ne  nuisent  noint  à 
fappétil  et  qu'elles  fassent  place  aux  aliments 
qui  vont  suivre.  Si  on  les  arrosait  avec  dc^ 
vins  nutritifs,  tels  que  r^^ux  de  Bordeaux  ou 
des  vins  capiteux,  tels  que  ceux  de  (ibuiupa- 
gne  Ott  dikKhone,  on  troublerait  les  foDCtions 
digestives  et  les  irtes  faildes,  dr-^;  le  coininen- 
cernent  du  Uiner,  ce  qu  il  faut  éviter  avec  soin. 

Il  importe  que  les  ntittres  traversent  l'esto- 
inac  presque  nm?<'\  rapidement  que  l'œsophage 
et  qu'elles  s'y  dissolvent  avec  promptitude. 
Ap|nto  le  lait  rien  ne  remplît  mieux  cette  tndi« 
cation  (|iio  le  vin  de  Chablis. 

Marennos.  Ostendc,  Caneale,  rourseulles . 
Btrelat,  nous  fournissent  ahoiulamneulces  mol- 
lusoucs  si  recherchés. 

moMèrt  d'ouvrir  les  huUres.  H  ton  ne  peut 
p^tre  plus  indilTérent  que  la  manière  d'ou- 
vrir les  btitma  et  qne  le  moment  de  cette  ou- 
vertnre,  rien  Ti'e<;t  pourtant  plus  important. 
><Si  l'en  veut  suivre  ce  précieux  testacé  de- 
fmia-  le  moment  oCi ,  après  avoir  été  arraché  à 
son  rocher  natal  et  s'ôlre  engraissé  convena- 
blement dans  let:  parcs  destinés  à  ce  complé- 
ment d'^ucaiiuu ,  il  arrive  dans  les  paniers 
mtmes^  dont  on  ne  le  aori  que  pour  le  dresser 
sur  nos  tables,  on  se  convainem  qu'il  vrsir» 
dans  la  piénimde  de  sou  cxistenci;  ei  t^u  il  ui  - 
rive  vivant  dans  les  mains  de  Tonvreuse. 

Ce  fait  rf'sulie  non -seulement du  mouvement 
de  I  buitrc,  qui,  lorsqu'elle  n'edt  pas  compri- 
mée, «'ouvre  d'elle-miéme  aaxlieiires  de  la  ma- 
rée montante,  comme  pour  humer  l'eau  de  la 
mer  qui  lui  sert  de  nourriture,  mais  encore 
une  expérience  très-facile  à  faire  et  qui  con- 
siste H  toucher  légèrement  avec  un  corps  aigu, 
tel  que  la  pointe  d'un  oanif ,  la  barbe  d'ime 
huUre  qui  >iautd'éli'e  ouverte,  on  s'apercevra 


facilement  à  la  coniraclioo  <j|u'éj)rouvc  c«iic 
i)arlic,  qui  est  chez  elle  le  prmcipal  siège  de 
la  sensibilité,  q\ie  riiullrc  est  aussi  vivante  eu 
ce  moment  uu'à  son  départ  de  Dieppe,  Caacale 
ou  Coursenlles;  ce  n'est  que  loraou'on  la  dé- 
tache de  la  coquille  inférieure  quelle  jurd  la 
vie;  aussi  les  vrais  amateurs  d'huUres  défen- 
dent expressément  cette  opération  aux  ouvreu- 
ses, se  réservant  de  la  faire  eux-mêmes,  afin 
d'avaler  cet  excellent  animal  pendant  qu'il  est 
encore  en  vie. 

Il  faut  donc  se  f^ffder  de  faire  ouvrir  les  huî- 
tres à  l'avance,  et  surtout  de  ]e>  délaclier  de  la 
coquille  inférieure,  ce  que  1  ou  ne  doit  faire 
qu'au  moment  oft  on  les  man^e. 

Ou  a  essay,'  de  beaucoup  d  instruments  pour 
ouvrir  les  imilies  ;  le  meilleur  est  un  petit 
couteau  court  et  arrondi,  manœuvré  avec  un 
peu  de  diNttérité  ;  on  place  l'hullre  dans  te 
main  jratjchc  en  faif^ant  présenter  à  l  extérieur 
le  cote  anguleux  de  1  huiirc ,  on  cherche  le 
joint  avec  le  couteau ,  et  l'huttre  s'ouvre  d'elle 
mcni*\  Ou  la  parc  bien  avec  le  couteau  et  To^ 
g^rdo  précieusement  l'eau  qu'elle  contient. 

llHiIres  HARWCBs.  Elles  forment  un  plat 
excellent  pour  liors-d'œuvre;  on  les  lire  du  ba- 
rillet; on  les  lave  cl  on  les  sert  sur  une  yauce 
d'érhalottes  hachées  menu,  vinaigre,  poivre, 
iuiilc,  liucs  lu  i  bes,  jaunes  d'œufs  durs  écrasés, 
en  hach  uil  menu  les  blancs  pour  eu  fair;^  des 

!)etits  liis  ([ue  i  on  tierce  avec  les  j.iuncs  et  les 
ines  herbes.  Hon-é;iBii9re. 

Iliiîirrs  M\niM':KS  kn  baril.  Crnnville 
nous  gratihe  de  ce  hors-d'oeuvre  si  justement 
recherché. 

Iliippcmeiia  (Loir-el-Clier\  l'roningcs  sa- 
lés excellents,  s'ils  sont  maugés  à  point;  ils 
sont  expédiés  on  botte  de  iO  centimètres, 
coûtent  50  centimes  ;  la  pâle,  extrêmement 
fine,  délicate,  csl  supérieure  aux  meilleurs 
Uomagcs  de  Brie.  On  peut  se  les  procurer 
en  les  demandant  à  la  fnmaçerU  totojnole, 
chf'z  M.  Menard,  à  Hunpemeau.  Il  faut  s'y 
prendre  d'avance  et  1  ou  doit  les  attendre 
pour  les  avoir  parfaits.  Deuttt. 

Ilure.  On  donne  ce  nom  ii  la  tête  du  san- 
glier. On  l'applique  aussi  à  désigner  celle  par- 
tie du  eorps  des  asimaux  chez  le  saumon,  le 
brochet,  l'esturgeon,  le  caiiillaud.  etc. 

On  mange  la  hure  du  sanglier  apprêtée  à  la 
façon  de  Ij-oycs,  de  Mayeuce,  de  Reims,  etc. 
—  Voy.  l'article  Sanglier.  Hors-étœëvre. 

Ilure  ^K  roenoN  ov  or  SANcif-n  n.  On  lîi'- 
sosse  la  tète  avec  grand  soin;  on  dopouiiie  la 
langue  et  ou  la  coupe  en  filets;  on  y  jotni  dea 
morceaux  de  lard  bien  gras  et  des  morceaux 
de  chair  maigre i  on  fait  mariner  pendant  plu- 
sieurs jours,  dans  deux  parties  égales  de  vi- 
uaii^re  el  dCau,  .ivec  tranches  d'oignon,  persil, 
sarriette,  estragon,  laurier,  girofle,  muscade, 
sel  et  poivre  ;  on  rcmpUl  le  fond  du  la  hure 
avec  un  hachis  do  morceaux  de  langue  et  de 
rîiair  Trorinées;  on  recouvre  Ifi  tôte  en  lui  don- 
paut  sa  forme  natarellci  ou  Tenveloppa  d'ua 
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on  la  mH  dans  une  brais'u^ro  avec 
ies  os  brisés;  on  remplit  de  vin  blunc  et  d'eau 
avec  thym,  laurier,  persil,  sauge,  coriandre, 
persil,  clou  de  girofle  (  !,  poivre;  on  failcuire 
À  petit  tcu;  après  huit  heures  oo  peut  essayer 
avec  un  tuyau  de  pallie  st  la  hure  est  cuite  ; 
on  la  soi  l  dû  court-bouillon,  on  la  presse  forte- 
meiU  pour  extraire  le  liquide;  on  la  laisse  re- 
froidir et  on  la  couvre  de  chapelure  mêlée  de 
persil  haché. 

On  coupe  la  hure,  servie  entière,  par  le  tra- 
vers, au-dessus  des  défenses;  ou  coupe  ensuite 
dos  tranches  minces  dans  tonte  répaisseur,  en 
rapprochant  lonjoiirs  les  parties  qui  restent 
pour  éviter  qu'elles  uc  se  dessèchent.  La  bure 
idnsi  |)r(>parée  est  nourrissante  et  les  esto- 
ma< •^  'II';  rats  devront  en  user  avfc  prudence. 

Iler%e  romage  de  la),  ou  fromage  persillé 
du  Limbour^.  Il  se  fait  de  lait  non  écrémé  dans 
lequel  on  ajoute  du  persil ,  des  ciboules ,  de 
l'estragon  hachés  menu.  Lorsqu'il  est  à  point, 
la  jïûte  est  veinée  de  rouge,  de  bleu,  de  jaune, 
d'un  goût  agréable ,  et  d'trae  consistance  un 
peu  ferme;  il  lui  faut  au  moins  trois  mois  de 
garde  et  de  soins.  Dessert. 
MyJroiçèM  (  gaz  hydrogène,  gaz  hydro- 

çenium].  Le  u^àv.  hydrogène  C!>t  incolore,  insi- 
pide, inodore,  insoluble  dans  l'eau,  environ 
treize  fois  et  demie  plus  loger  que  l'air  atmos- 
phérique ;  c'est  pourquoi  on  remploie  à  remplir 
les  ballons  aérostaliqurs ,  qui  s'*Mèvent  alors 
dans  Tainiosphère  en  vertu  de  lem  lé^èieu- 
spécifique.  Le  gazhydrogène  pur  est  impropre 
à  la  respiration  et  à  la  combustion;  mais,  uni 
à  l'oxygcno,  il  s'enOamme  et  donne  uue  cha- 
leur susceptible  de  fondre  les  substances  re- 
^irdf^es  comme  les  plus  infu-^ihles  (nu  moyen 
du  chalumeau  à  gaz)  ;  &i  on  le  chauffe  sullisàm- 
ment  ou  qu'on  le  soumette  ft  l'aedon  de  l'élec- 
tricité ,  il  s'empare  de  son  oxygène,  décom- 
pose l'air  almosphéritiue  et  donne  naissance  à 
de  l'eau.  Le  giiz  que  I  on  emploie  à  l'éclairage 
est  de  l'hydrogène  carboné,  c'est-à  dire  com- 
biné avec  une  petite  qnanlit*'  de  carbone. 

On  ue  trouve  l'hydrogène  dans  la  natiwe  que 
combiné  avec  d'autres  corps,  principalement 
avec  l'oxygène,  le  carbone  et  l'nzotc. 

L'hydrogène  uni  à  roxygènc  forme  de  l  eau^ 
oombioé  avec  Toicygènc  et  le  carbone,  il  con- 
stitue la  plupart  des  matières  vcgf^tales;  uni  à 
l'oxv^'cno,  au  carbone  et  à  l'azote,  il  compose 
la  puijiart  des  matières  animales. 

L'ammoniaque  n'est  autre  flhMê  qne  Thy- 
drop<*Mip  comhin*^  avec  l'azote. 

L'hydrogène  a  la  propnété  de  dissoudre  le 
carbone,  le  phosphore,  l'iode,  le  soufre,  etc., 
et  forme  avec  ces  différents  corps  les  coni|*os(^s 
gazeuK  connus  sous  les  noms  û'hudi  ogéne  car- 
woHé.  phosphoré,  d'acide  hydrioaique,  d'odde 
hydro-sulfurique. 

On  n'obticiil  l'hydrogène  fi  l'clat  de  pureté 
j|u'en  dé^'Ouiposunt  l'eau  au  moyeu  du  zinc  et 
de  l'acide  sutfurique  ;  le  métal  s'emparC  llo 
l'oxyfdtte  et  fhydrogène  est  mis  à  nu. 


Ou  connaissait  autrefois  l'hydrogène  sous  le 
uoui  d'air  inflammable.  Son  nom,  qui  signifie 
générateur  de  f  eau,  lui  vient  de  la  jçropriélé 
qu'il  a  de  produire  Teau  par  son  union  avec 

loxYgène. 

IlydrMHel.  Boisson  trâs-ancienne  que  l'on 

fait  avec  du  miel  fermenté  et  de  l'caii;  oa  y 
ajoute  quelquetois  des  aromates. 
On  distingue  trois  variétés  d'hydromel  : 
L'hydromel  simph'^  (lui  est  un  méimgjtà* 
petite  quantité  de  miel  uni  à  beaucoup  d*< 
il  est  rafraîchissant. 

L  hydromel  vineux,  qui  se  compose  d'mO 
partie  de  miel  et  de  trois  parties  d'eau.  Il  peut 
se  conserver  plusieurs  années;  il  devient  irëa- 
ca])iiettx  et  acquiert  les  propriétés  des  bois- 
sons fcrmenlces.  II  est  tonique,  nourrissant, 
stimulant.  Il  est  fort  en  usage  en  Pologne  cl 
dans  tout  le  nord  de  l'Europe.  Il  contient  7,32 
d'alcool. 

l'iîtin  Vhydromel  composé,  d;n!s  lequel  on  a 
inuoJut!  des  substances  aroniaiiquet»;  il  est 
encore  plus  sliaiulant  que  l'hydromel  vineux. 

(les  deux  dernières  vari;'!  s  d'hydromel  ne 
sauraient  couvcniràdcs  cuiivaleboeuls,  surtout 
à  la  suite  de  maladies  inHammaioires. 

Ilyglôiic.  On  donne  ce  nom  à  cette  partie 
de  lu  uiédecinc  qui  traite  des  règles  À  obser- 
ver pour  maintenir  la  eon^rvation  de  la 
santé. 

nypnot\que  {H  ypnoiicus ,  somnifer)  On 
donne  ce  nom  aux  médicaments  qui  oui.  m  pro- 
priété de  provoouer  le  sommeil. 

llypoî*rafi.  Boisson  peu  usitée  dans  laquelle 
il  entre,  soit  du  vin,  soit  du  cidre,  soil  de  la 
bière,  avec  addition  desmsre,  cannellef  |proilè, 
[:^in^em!)re  etc.  Celte  boissoD  est  tomqtte  ei 
stîinulaule. 

On  a  encore  donné  ce  ncnn  A  «ne  ifisaohilion 

dans  de  l'eau  d'un  nombre  phisott moins  grand 

d'huiles  essentielles. 

leaquier  [Chrynobalanus].  Genre  de  i  ico- 
sandric  monogynic  et  de  la  famille  des  rosa- 
cées, tribu  des  amygdalées  ou  drupacées. 

Cet  ai  brià.seau  exotique  a  des  rapports  avec 
le  prunier  et  l'amandier.  Ses  fruils  sont  des 
drupes  de  la  forme  et  de  la  grosseur  des  prunes 
de  damas,  et  d  uo  rouge  pourpré,  violet  ou 
jaunfttre.  On  tes  mange ,  aux  Antilles  et  éûf»' 
l'Aniériiiuc  méridionale,  crus  Ott  COnfitS-mi 
sucre;  ils  sont  rafraichi>.sant';. 

Ichthyocolle  {IchlhyucoUa).  Colle  de 
poisson. 

On  donne  ce  nom  à  la  vessie  natatoire  des 
esturgeons.  Celte  vessie,  composée  presque 
uniquement  de  gélatine,  sert,  dans  l'an  cnli- 
naire,  à  h  préparation  de  gelées  végétales, 
etc.;  en  pliarmacie,  on  s'en  sert  aussi  pour 
préparer  dos  gelées  analeptiques.  La  ooilê  do 
poisson,  pour  être  bonne,  doit  être  tmtipa- 
rente.  Manch'^  d  sans  odeur. 

lclttb>opltttge  Jchthyophagus).  On  dounu 
ce  nom- à*  certains  peuples  ^ui  se  nourrissent 
presque  esclasivement  de  poisson.  Les  ichthyo' 
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phages,  surtout  dans  les  pays  chauds,  sont  su- 
jets aux  affections  de  la  peau,  à  la  gale,  à  la 
'lèpre,  etc.  Les  Islandais,  les  Groënlandais,  tes 
peuples  riverains  do  l.i  inor  Roimo  et  du  golfo 
'rersique,  ceux  des  ilesj  de  la  Nouvelle-llol- 
hrtdé,  de  la  Sibérie  australe,  etc.,  sont  iehlhyo- 
phages. 

Igname  {  Dioscorea  ).  Gonre  do  plantes 
monocotylédones  de  la  diœcio  hoxandrie  et  de 
liflftllliHe  des  diosrorr^es ,  à  laquelle  il  donne 
son  nom.  f!cs  planlos  lH'rh:ic<?es  ,  vivares.  lia- 
bitent  les  régions  chaudes  de  notre  glohe.  Leur 

'IliisbAe  aiteint  paffolft  d'assiez  fortes  dimen- 
sions; tantôt  sa  subslanec  est  ligneuse,  mais  le 
plus  souvent  elle  est  tubéreuse  et  fournil  une 
matière  alimentaire  exeellente,  d'an  grand 
usage  en  Afrique  et  aux  Tmlr^ 

Les  espèces  les  plus  importantes  en  ce  genre 
sont  lignante  ailée,  éioKùrm  tHaia,  très-ré- 
pandue et  lrès-commun(*nicnt  cultivée.  Son 
rhizome,  blanc  et  rongeAtre  h  l'intc^rienr,  noi- 

^râtro  extérieurement,  de  formes  dirTcrenles 
sniviBBt  les  diverses  variété,  du  yolumo,  le 
plus  ordinal  rem  (Ml  t.  de  nos  pins  grosses  belte- 

'  raves  et  atteignant  quelquefois  un  poids  de 

•*S0  kilogrammes  et  une  longueur  d'un  mètre, 

■  constitue  un  aliment  sain  .  nourrissant,  frime 
saveur  douce  et  agréable  quand  cette  substance 
est  ciilte,  un  pen  ftere  quand  elle  est  crae.  On 

-  oh  fait  d'exccllenlcs  pri'-paratioviS  CufilUtireS  et 
on  s'en  sert  comme  de  pain. 

L'igname  du  Japon,  dioscorea  Japonica, 
'  )M|liaiDe  à  racine  blanche,  ^^cor^a  eimmea , 
Sflfit  encore  cuUivf^es  à  cause  du  rôle  impor- 
ftint  qu'elles  jouent,  dans  I  alimentation,  surdif- 
^férents  points  de  noire  globe  et  particuHêre- 
'  ■mebl  en  Cochinchinc.  L'igname  se  rullive  ab- 
'  aôlvmenl  comme  la  pomme  de  terre  j  elle 
•ftHmrft  environ  SO  p.  iw^e  fécule. 

-  Ig^Ivorc  {Ignivorus).  C'est  le  nom  que  l'on 
donne  aux  individus  qui  Qiaogeut  des  maiiùrcâ 

-  ètiflammées. 

•     l|;mine  (IguanaK  Reptile  de  l'ordre  des 
"  sauriens  el  de  la  famille  des  iguaniens.  Ces 
animaux,  de  l'Amérique  méridionale,  sont  re- 
marquables par  la  crèlê  quils  portent  sur  le 

■  dos.  et  par  le  fanon  ou  goître,  dentelé  on  scie, 
qu'ils  ont  sous  la  gorge.  La  chair  de  l'iguane 
•Vulgaire,  teeerte  i^Mmi,  est  un  mets  fort  es- 

-  tinié  dans  ces  contrées  ;  on  la  mange  firîcassée 
au  gras  ou  au  maigre;  elle  est  nourrissante  el 
assez  stimulante.  , 

lt«tfi  (vin  des).  Bordelais  (Gfrcnde).  Blaito, 
3"  rl!i*;-^e;  W  ou  19  degrés. 

Impériale.  Nom  d  une  variété  de  prunes 
qui  se  rtangeni  en  août.  Cette  prune  est  grosse, 
oblongne  et  de  eoidetirviolette,  blanche,  jaune 
ou  verte,  cl  a  les  propriétés  des  autres  prunes. 

iMinttiM  (Momlto,  ïRMitaaV  ce  mot 
exprime  un  rtat  de  faiblesse  ou  d'épuisement, 
par  défaut  de  nourriture,  qui  peut  amener  la 
'  SnoTt  par  sa  prolongation.  ■ 

limvpélenee  Qnappetentiù).  Ce  mot  ex- 
'  'l»rinie  le  défaut  on  maiHioe  d'appétit. 


I  !. 


Iadig«;iie  [Indigenus).  Mot  opposé  lexott' 
que.  On  donne  ce  nom  à  loui  ce  qui  "vient  cl^ns 
le  pays  même  où .  l'on  se  trouve  :  minér^Ofk, 

végétaux,  animaux,  et.  en  général,  h  tous  au- 
tres produits  ou  substances  fournis  par  ce 
même  pays.  •  '  ' 

Indl^èfitc  [Crudus,  durus,  operosus).  On 
donne  ce  non»  aux  aliments  difticiles  à  dig^rÇr 
el  qui  restent  pendant  un  temps  anormal 
l'estomac  avant  de  se  convertir  en  cbyitael 

Les  forces  de  l'estomac  font  beaurnup  varier 
le  dccré  de  diccstibilité  des  substances  ali- 
mejitaTrcs  chez  Tes  différents  individus,  ce  <ïni 
fait  qu'il  n'y  a  rien  d'absolu  h  rrt  égard. 

IndigcstioB  {Prava  digeslio]^.  On  eulcnd 
par  ce  mot  ufae  mauvaise  digestion  dès  ,aU- 
ments  que  Ton  rend  pur  !<■  vomissement,  ou 
qui  sont  entraînés  par  des  selles  sans  avoir 
subi  les  modifications  convenables,  c'est-â-dil^ 
sans  avoir  été  éld>orés  dans  Téconomie. 

Les  indigestions  proviennent  ou  de  la  trop 
grande  quantité  ou  des  qualités  nuisibles  des 
substances  ingérées.  '  [l 

Les  symptômes  des  indigestions  sont  fèVl 
nombreux  el  fort  variés.  Ce  sont  des  s^jnli- 
ments  de  plénitude  et  de  pesanteur  à  1*estdh'.nc, 
avec  géne  de  ce  viscère  qu'on  appelle  cordial- 
aie,  du  di^oùl,  des  nausées,  respiration  ftènéè, 
le  mal  de  tète,  des  hoqueis,  des*  énictawmh, 
des  vomissements,  des  borborygmes  on  mon- 
vements  intestinaux  causés  par  des  vents,  la 
diarriiée.  * 

Le  traitement  de  l'indigestion  est  fort  slïhple 
lorsque  cette  affection  ne  dépend  que  dé  la 
nature  de  la  quautité,  do  ia  qualité  des  ali- 
ments et  de  certaines  circonstances  q<A  aeèiMti- 
pagncnt  les  reiia^^.  Les  moyens  qu'on  i^mploir> 
généralement  contre  elle  sont  pris  parmi  les 
délayants  et  les  évacuants. 

Il  faut  donc  aidr-r  la  nature  eh  pitfdnt^  au 
malade  une  prompte  évacuation.  Si  les  nau- 
sées provoquent  le  vomissement ,  le  soulage- 
ment est  immédiat.  Quelques  tasses  de  tineial 
léger  ou  de  thé  noir,  très-chaudes  et  sucrées, 
peuvent  rétablir  la  digestion  sans  gue  les  vo- 
missements aient  lieu  ;  des  applications  dé  ser- 
viettes chaudes  sur  le  ventre,  une  îmmobiHté 
complète  dans  le  lii«  les  pieds  entretcnnsjdans 
une  ebftkttf  tnodAréè,-80ttt  d«s  tfioyetis'nbiles 
nniir  éloigner  les  premiers  synrînAmes  (Je 
l'indigestion;  si  les  sj-mptômes' persistent, le 
concours  d'un  inaédecin  devient  indispensable, 
et  il  ne  fiml  pas  retarder  son  appel  ^tqiie 
minute. 

Il  est  toujours  sage,  après  une  indigestion, 
de  s'observer  pendant  quciqacs  jours,  et  tic 
continuer  la  médication  parles  boi  sons  iÂMi- 
lienles  cl  les  lavements  adouciss^nls.     '  •** 

Bn  {(éttéral,  e*est  bien  HioMs'r«iééèl  qae 
la  mauvaise  qualité  des  aliments  qui  pro- 
voque l'indigesiion.  Le  laitage,  les  pstisjterics 
chaudes.  (]ui  conviennent,  la  plupart  do 
temps,  anx  femme*,  ne  réassîssent"pw'iq«- 
jourar  à  des  eaiomMS  robustes-qui-difè  rétûki 
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Un  fiœuf,  ei  <|tti  pftiissent  dovant  tin  pelU  pot 

decrt-mo. 

Lorsqu'oa  a  acquis  la  connaissance  de  $oa 
tempérament,  on  peut  se  livrer  sans  crainte  à 

son  appétit.  II  y  a  loin  môme  du  gourmand  à 
riiomine  vorarc  ;  il  micho  plus  qu'un  autre, 
parce  que  colle  loucliou  est  pour  lui  un  véri- 
table plaisir,  el  qu'un  long  séjour  des  aliments 
dans  le  palais  est  le  proTnicr  priii(  ii)0  «le  la 
sensualité.  Or,  cette  mastication  est  une  pre- 
mière digestion;  les  alimente  arrivant  ainsi 
prt^paré^  dans  l'estomac  sont  mieux  disposés 
à  subir  cette  transformation  qui  doit  eu  assimiler 
une  partie  à  notre  propre  substance. 

11  est  donc  nécessaire  de  bien  mâcher  et 
longtemps,  de  diviser  les  mali^ros  compactes, 
telles  que  la  croùic  dt;  pàlé,  t  ainequius,  etc., 
par  un  fré<^uent  mélange  de  pain  rassis,  d'ava- 
ler de  petite»  bouchées,  et  do  boire  4  petits 
coupa. 

vkr  ee  moyen,  aidé  du  coup  dit  nUieit  et 

du  coup  d'après,  du  café  et  de  la  liqueur, 
..on  se  trouvera  rarement  incommodé,  même 
après  le  plus  long  cl  le  plus  solide  des  diners. 
!^  Un  exercice  modéré  ou  tout  au  moins  une 

Eosition  verticale  après  le  repas,  est  un  Irès- 
ou  moyen  de  lavoriser  et  mûmc  de  hûler  la 
4^gestioû.  Rien  ne  lui  est  plus  contraire  quo  (!<• 
s'ensevelir  dans  un  fauteuil  et  surtout  de  se 
tenir  le  corps  ployc  en  quittant  la  table.  Cette 
'  position,  en  comprimant  les  viscères,  arrête  le 
tipmiil  de  la  digcslioii.  Il  est  aussi  lrôs-cs?on- 
tiel  de  ^voriscr  la  chaleur  de  l'csloniac  en  cet 
instant  et  de  le  garantir  du  froid  extérieur, 
.i{ui,  cbea  les  personnes  délicates,  sufTitsouvent 
poiir'  n  suspendre  les  fonctions.  Une  camisole 
ou  une  (  oiulurc  de  flanelle  i,onl,  dans  ce-  cas, 
une  précaution  très-salutaire. 

IndUpoHlfloii  '}fala  disposUio).  Trouble 
l^er  dans  les  louciiuiis  qui  produit  un  état  de 
malaise  plus  ou  moins  graad,  maisqui,  cepen* 
daii^  Il  '  sL  pas  une  iiialadic. 

laduidu  (/ndtiMiuuw).  On  nomme  ainsi, 
.  dans  chaque  espèce,  un  être  égal  et  semblable 
.4.00111. de  l'eapèco  dont  il  fait  partie,  et  qui  ne 
saurait  ôire  divisé,  sotts  peine  de  perdre  son 

iiidis  idualité. 

Infiiitloa  {Iitfum),  L'infusion  est  une  opé- 
ration qui  consisU.'  à  vorscr  de  l'oau  bonlllanto 
.  .ou  toute  autre  luiucur  sur  une  substance  aro- 
.jnaiiquc  ott  méaicameolense,  en  la  laissant 
;àéjOuria<r  un  certain  temps;  par  rc  moyen, 
les  principes  que  t  on  veut  obtenir  se  trouvent 
.  (Ussous  et  unis  au  liquide  obtenu,  auquel  ou 
^kivne,  ^  corruption,  ce  même  nom  <\'infa- 
:iiûM,  qm  apparlirnl  ù  l'cporniion  vi  non  à  son 
résultat,  qui  devrail  se  uunnitcr  injusée. 

In^erMielm  (vin  de),  Alsace  (Hant-Rhin). 
JUaii   2"(!t  se;  l.i  à  14 degrés. 

laodor«  Ou  nomme  ainsi  les 

^rus  qui  n'ont  point  d'oiieiir. 
,  laMilubre  [inmlubru).  Ce  mol,  qui  wi<:m- 
iiû  wuiêotn^  se  du  do  tout^  qui  peut  porter 
atteinte  à  la  santé. 

2"  PARTIE. 


Inft}ptfl«  [Insipidus,  sapofê  €ÊtmY  On 

donne  ciio  qnaliticaiion  à  tous  les  COrfA  qff^ 
sont  dépourvus  de  saveur. 

Iait«nspéranee  (Inten^enUa).  Ce  mot 
signifie  un  usage  immodéré  d'aliments  ou  de 
boissons,  cause  fréquente  de  maladies ,  de 
trouble  dans  les  fonctions  inleUectueiles  et 
même  de  mort  prénmturéo. 

Inleslln  {Inleslinuin).  On  donne  ce  nom, 
dans  l'homme  et  dans  les  animaux,  supérieurs, 
à  un  long  canal  musculo^membraneux  ntué 
dans  la  cavit»'  alxîominale,  el  s'éiondanl,  en 
formant  de  nombreux  replis  sur  lui-même,  de- 
puis Torifice  de  1  estomac,  appelé  pytore,  Jus- 
qu'à l'extrémité  du  tronc,  nommée  anus.  Dans 
l'homme,  ce  canal  a  environ  6  à  8  fois  la  lon- 
gueur du  tronc  ;  les  parois  de  ce  canal,  quoique 
composées,  en  génial,  des  mêmes  parUes  que 
la  peau  extérieure,  sont  cependant  modifiées, 
comme  toutes  les  membranes  muqueuses,  pour 
offrir  une  sur&ce  éminemment  absorbante.  La 
digestion,  ainsi  que  1  il  sorption  qui  en  est  la 
suite,  s'opère  dans  ce  luite  intestinal.  On  di- 
vise le  tube  intestinal,  cl\cz  l'homme,  eu  deux 
portions,  dont  l'une,  d'un  plus  petit  diamè^ 
jue  l'autre,  est  appelée  tateslin  gréU,  el  l'au- 
ire,  plus  groi>.->c',  esl  le  gros  inlestin.  L'intestin 
gi  <;le,  qui  forme  à  peu  près  les  quatre  do- 
quièines  de  la  tolaliié.  commence  :\  l'estomac 
el  Unit  au  gros  intestin;  on  le  divise  en  trois 
parties,  dont  la  première  a  été  nommée  Amh 
dénum,  lu  seconde  jéjunum,  el  la  troisième 
iléon.  Le  gros  intestin  fait  suite  à  l'intestin 
grôle  et  so  divise  aussi  en  trois  parties,  qui 
boni  :  le  cœcum,  le  côlon  et  le  rectum. 

La  longueur  du  CAnal  digestif  est,  en  géné- 
ral, plus  considérable  chez  les  mammifères  que 
dans  les  autres  classes;  elle  varie  aussi  en 
raison  des  moyens  de  nutrition.  Aiusi,  chez 
les  herbivores,  le  conduit  intestinal  est  lieau- 
coup  plus  considérable  que  dans  rhonmie  ; 
chez  les  carnivores,  il  esl  court,  le  c^xicumest 
petit  ou  nul  et  l'estomac  peu  charnu;  les  om- 
nivores sent,  en  quelque  sorte,  intetroédiaifes 
entre  ces  deux  classes. 

Le  canal  intestinal  va  en  diminuant,  des  oi- 
seaux aux  reptiles,  el  de  ces  derniers  aux  pois»- 
sons.  Parmi  quelques  espèces,  chez  ces  dei^ 
nicrs,  et  chez  une  grande  partie  des  animaux 
non  vcrlcbrés,  le  tube  dige^lit  linil  par  n  Olrc 
plus  qu'un  canal  droit  qui  commenee  è  la  bou- 
che et  finit  à  l'anus.  Si  Ton  do^^cend  encore 
l  i'cheUe  des  êtres,  on  voit  ce  canal  se  modiUer 
graduelleroent  et  finir  par  n'Atrt  plus  qu'un 
sac  ou  cloaque  percé  d'une  seule  ouverture, 
<jui  esl  tout  à  la  lois  la  bouche  n  \':^nu>i  (la 
|)iupari  des /oopliUes)  ;  alor.s  la  uuiiiliou  ne 
s  opère  plus  que  par  imbibition. 

Oïl  t:i:i  ;iM'c.  les  iiiifsties  dp  quelques  ani- 
mau.>.  diverses  préparaiious  culinaires  ;  ceux 
du  porc  servent  partiaulièrenenl  à  envelopper 
les  boudins,  les  .saucisses,  les  aiidouiiles,  eic  , 
mais  tout  cela  est  de  fort  mauvaise  lUgestion 
et  ne  convient  qu'aux  estomacs  très-robustâ. 
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,  JrMiiel»  (Vin  de).  B«urfogQê;  U 1 15  4e- 
frés. 

Iris  [Iris).  Genre  de  la  triandrio  monogynie 
Cl  de  U  laniiilo  dot»  indùtii».  Les  raciuob  de 
plnsifiin  «ariéife  d'kit  s^ai  employées  à  di- 
vers usages  pbarmaceulilltM.  Dans  l'art  culi- 
naire, la  racine  d'iri»  Ml  souvcul  employée, 
tprès  avoir  été  convertie  en  farine,  à  des  pA- 
lis&cries  de  petit  four,  blscuila,  fratrgipuncs 
aromaUâées,  elc.  ii'irift  que  l'on  «loil  ur^ércr 
pour  cet  usage  est  eelui  ob  Flonac^i  O0Ot  l'o^ 
«leur  se  rapproche  de  cellt  4»  It  violÎMO.  L'iris 
de  Florence  a  des  propri(^lf<s  irritantes,  pur- 
^ives,  épiéliques,  hydrajto^ucb,  expccloraii- 
tiWf  ete»  ;  à  forte  dose,  il  devient  poison.  C'est 
uussi  avec  celte  dernière  vaviélé  d'iris,  que 
l'on  iutl  les  pois  à  cautères. 

Iwllaill  {irrilOÊu).  On  donne  cette  qualif^ 
cation  à  tout  ce  (|ui  produit  de  la  douleur,  de 
k  ciialeur,  de  ia  tenaïun,  cniiu  à  tout  ce  <)ui 
dltcnnloA  Dne  ifritation,aoit  nétmlfumtnt, 
cûomie  les  .piqûres  accidcnlclh^s  ou  n^sultanl 
d'opcnitions  chirurgicales  ;  soit  chtmiquement, 
cqhuim*  les  acides,  les  idcaliâ,  elc.  On  nomme 
tlTilaïUsles  médicaments  et  autres  substances 
qui  ont  U  propritil^  i|e  p^i^dnire  Im 
énoncés  ti-de*su8.        i  r.-y  ']-.  ■i.-. 

I«%agr.  Son  boiiire.  fnb  est  jostoméot  re- 
eherclié. 

..JMmic.  En  terme  cubnaifc,  ou  douuo  ce 
QMi  mis  ^tis  de^MaÎM  quiidnipède»><  m 
llancrae.  Nom  dowé  #  jpi«!S«iifK).'-<-Yoy. 

mol.  >         •  ' 

IvraU  (LoUtttt).  Genre  de  ta  triandrio 
digynie  cl  de  ia  famille  des  graminées.  Parmi 
1^.. variétés  d  ivraîe,  il  en  est  une  nommée 
ImtW  d'imuf^'-i  loliuM  teïïuUentum,  qui  e^i 
UwspK^Bteettsc.  La  biâeo  ot  le.pain  dans  les- 
quels on  a  introduit  une  certaine  quantité  de 
gf^ucs  i|o  ccMe  nlanla  enivrent]  eattsoqt  d«& 
vertiges,  dee  b«u94qs  et  de»  vomis^iiiemo»  • 

«lacînlhc.  C'est  le  nom  d'une  variété  do 
prunes  ussez  grosses,  violettes,  fermée  et  de 
saveur  fade.  MAoïes  propriétés  que  les  totres 
prunes. 

^mrtkt  On  a  donné  ce  nom  au  sucre  que 

Ton  relire  de  la  noix  de,  i.oco.  j 

JaMiNMw  {JnmboUflm^^eme  de  Toc- 
tandrie  monogynie.  On  r  rintrc  les  haies  du 
jarobolier  pédoncuté^  ses  U  uiUes  soaV,pniplo- 
yées  comnîé' aromates.  w  ■w^-. 

Jambon  'Per/triV  NomdtHind  à  h  mi  -i 
et  a  l'épaule  <^du|W|C  et  dn  9an{>^i(  r.  Lthi  jaut- 
bons  les  plus  «mmÎ^^  WtfteMKëi, 
de  Blayencc,  de^myonne,  .de  Portugal  on  de 
Lamego.  Qu  'i  inf  as^t^r.  ««jr^^sible  an  j»o(it.  1' 
jambon  est  uu  utimtuii^  peu  tuun,  i>urtj>itt  pen- 
dant lot  duUeiirt,  et  dont  il  ne  faut  &ire 
usage  que  quand  on  possrdo  nu  bon  estomac 
etiqueî'ot)  csVeii  poiitate  sapiû«  etÉe^lftte- 
il'«lnt|llallger  peu»  comme  4aii-aHiiaB«aliiaoBti 
Jl^ijmnêr  et  Uors-d  œuvre. 

Le  jambon  se  inange  par  tranches,  au  na- 
turel ;  il  oat  d'un  usage  joumaltor  pour  low 


les  r^pas,  et  son  otililî  'dans  l*alîms>t«l|klil  »ii 

conslanie.  11  se  met  entre  deux  lartiMli^e 
nain  tendre  el  bien  beurrées,  et  se  sert  avec 
le  thé,  sous  le  nom  de  Sandwich.  On  le  coupe 
en  fines  truuclies  que  l'on  fait  cuire  dans  lA 
poèl(>  on  sitr  le  gril  ot  qu«  l'on  sert  entourées 
de  persil.  ;  •.  ■.(.y.a  t^h 

On  le  découpe  de  la  manière  eoivnle  f^'f  no 

Oti  [iri'i!<l  le  uiauclie  de  la  main  f:;auclie,  on 
coupe  les  chairs  eu  tranches  perpeudiculairea 
t» commençant  parle  eôtéopposéaomancbe} 
aprôa  celte  première  opéralior»,  on  imssc  le 
couteau  hori/.onlalement  à  la  hase  ock  traa-^ 
ches  uour  les  séparer  les  unes  des  autres.  G48 
tramnes  sont  ainsi  mélangées  de  gras  oViIq 
maigre.  U  faut  rapprocher  les  punies  qui  IIO 
sont  pas  coiuiommées  ininiédiatemeni  |IPur 
éviter  qu'ellea  te  dfssAilwnl.    <     < .  ri  ^(ro<> 

Janboa  a  la  BaociiR.  On  prik^rc  lo 
jambon  comme  ci-4eseu^t  et  quand  il  .osft 
dessalé,  on  le  met  dans  une  terrino  avee*  te 
oiguouN,  des  carottes  coupées  en  larges  rottf» 
délies,  hranclies  de  persil,  fcutiles  de  laurier, 
thym  ;  on  mouille  ao  vin  au  choix,  le  blaac 
est  préférable  ;  on  laisse  mariner  au  moioa 
pendant  21  heures  dans  la  terrine  bien  fermée 
avecuu  litige  sous  son  couvercle,  on  cmbroctio 
le  jambon,  on  l'arrose  avec  sa  marinade  ;  qoniîîd^ 
il  est  mit,  on  le  débroclie,  on  enlôve  laefMvi 
rouue  et  ou  le  couvre  de  ciiapeliu-o.     -  upihni 

jMsb*a  kv  ifATonsL.  n  faut  enlevevridi 
dessus  de  la  chair  du  jambon  iju  '  l'on  achète 
tout  fumé  cl  aussi  ce  qui  pourrait  être  rance. 
On  ôte  l'os  du  oasei»  et  celui  du  milietL  le 
jambon  so  dessale  plus  aisémeo».  On  as^fiànê 
le  bout  dn  jarret  et  l'on  met  le  jambon  trom- 
per dans  l'eau  tiède  pendant  un,  deux  ou  trois 
jours,  selon  la  grosseur.  Quand  on  jnge  le 
jambon  asscT  dessalé .  on  l'envelojlf>e  soi- 
gneusement dans  un  linge  blanc  qneT'on  noue 
nerméliqaement;  on  le  plaoe  dlBB  la  marmîte 
avec  moitié  eau.  moitié  vin,  des  oignons,  dos 
carottes,  du  persil,  laurier,  basilic,  thym,  ail  ; 
on  fait  cuire  à  petit  feu  pendant  c\in^  ou  six 
heures,  sans  q4ie  jamais  le  liquide  bouille.  On 
juge  de  la  cuisson  en  enfonçant  dans  le  j-im- 
bon  une  lardoire  ou  un  luyau  de  paille  qui 
doit  pénétrer  fasqirtt  ' l'os.  ' Le  jamboft' «fibt 
cuit,  on  le  dénoue,  on  ôlc  l'os  du  milieu,  on^ 
nenooe  en  serrant  bien  les  ncBods  pcair- 
donncr  une  "bonb»  flrme>e»  oa>le  wiMlw  mwi 
;)assoire  :  on  le  laisse  refroidir  et  ('gAntlrr  jbe- 
au'>au  lendemain,  on  lo  pvo  alors  ea  -arrm»*' 
dissaBi  bien  safiinne,im»9onMve!la>  imieiiM|> 
on  le  couvre  d'une  chapelure  fine  de  paiwmé^ 
langée  avec  f\o%  tines  herbes  et  cm  peu  de 
poivre,  on  sert  sur  un  plat  avec  uao  serviette 
repliée  temm.et;  mm  piyUliid'a»«ynpNr'mi 
bout  du  manche 

^  1  on  veut  relever  un  peu  le  goftt 'dO' jtm- 
bm,  on  verse,  quand'  il  e*l  mtft;  mil4leMÎq 
solier  de  bonne  eau-de-vie  dans  le  bouillon  el 
I  on  remet  sur  le  feu  pondant  un  qwul 
dliei^re. 
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Ce  bouillon  peut  être  uUVi&é  pour  faire  cuire 
une  iHc  de  veau,  une  poitrine  de  mouton,  des 
légume.  <^tc. 

'  «fanibon  dk  Dwonnb.  On  lave  et  on  pèle 
tin  bon  jambon,  en  nltachant  le  manche  à  la 
noix  ave<'  une  licelle;  on  le  mol  en  presse  pen- 
dant 24  lieures  entre  deux  planches  pesamment 
charg(»e9  ;  on  le  retire,  on  pile  autant  de  sel  et 
do  salpc'lro  que  le  jambon  pi^se  de  kilos,  et 
on  l'en  assaisonne  ;  on  iail  un  court-bouillon  <le 
v»«,  d'eau,  sel,  thym,  sauge,  laurier,  genièvre, 
basiliv,  poivre,  ariis  et  coriandre;  on  tire  à  clair 
et  on  laisse  refroidir;  on  met  le  jaml>on  sur 
one  planche  inclint^o  sur  uno  terrine  pour  re- 
cevoir lo  jus;  on  humecte  chaque  jour  le 
jambon  ave<^  le  courl-bouillon  au  moyen  d'une 
serviette  ou  d'une  belle  éponge  bieii  propre  ; 
Biffés  45  jours,  on  l'essuio  et  on  le  couvre  de 
Mo  de  vin  ;  quand  la  lie  est  sèche,  on  l'expose 
sous  la  chomiin'e  à  uno  funiéo  de  genièvre, 
trois  ou  quatre  fois  par  jour,  pendant  une 
IbMiro,  et  diu-.uit  huit  jours  ;  quand  le  jambon 
Mi' bien  sec  un  le  met  dans  la  ceiulre  très» 
sèche  pour  le  narfumer. 

MoMère  de  découper  le  jambon.  On  place  le 
jambon  à  plat,  l  osà  gauche,  et  en  le  prenant  de 
la  main  gauche,  on  fuit  une  incision  en  obliciuant 
)e  couteau  ù  droite  et  à  gauche  ;  il  en  résulte 
nno  encoche  anpn'^s  du  manche,  elle  sert  de 
point  de  dt'parl  pour  «h'couper  en  tranches 
tooto  la  noix  en  suivant  l'ordre  des  numéros 
indifjut'  dans  la  gravure.  La  noix  se  sert  seule 
dauB  un  diuer. 
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Quant  on  veut  aller  plus  loin,  on  retourne 
le  jambon,  on  place  l'os  en  haut  et  on  découpe 
la  )Virtie  inférieure  également  par  tranches  en 
courant  du  contre  vers  le  Iwrd. 

JPniubon  de  M.vYBNnii.  On  trempe  le  jam- 
boi)  i\ài\^  de  l'eau  de  puits  pendant  un  jour  ou 
deux,  on  le  laisse  égoulter,  on  lo  fait  ensuite 
séjourner  pondant  trois  semaines  dans  une  sau- 
mure composée  d'eau  suflisaule  pour  saturer 
i  kilogramme  de  sel,  2a0  grammes  de  i>«lpôlro, 
2a(^  grammes  de  uissonade,  16  grammes  doca- 
lamus  aromatique  enveloppés  dans  un  lingO  vj 

On  peut  attendrir  les  jambons  en  les  cuvelép- 
pant  d'uu  linge  cl  en  le-s  enterrant,  pendant 
deux  heures,  à  une  profondeur  do  60  à  70  ccn- 
i'u;ui>  au  iiii^L'...",' 


timètres  dans  une  terre  saine,  cela  suffit  poof 
les  rendre  fort  tendres. 

Les  jambons  de  Bayonne  et  de  Ma^reftce 
sont  les  plus  estimés,  ce  qui  tient  autant  à 
la  manière  de  les  foire  qu'à  la  nalurc  mme 
du  cochon,  qui,  sous  deux  latitudes  si  diffé- 
rentes, réunit  |)resque  le  même  deçré  d'excel- 
lence. Les  jambons  de  Bayonne  (qu'il  faut  tou- 
jours faire  venir  |iar  terre,  car  la  mer  leur  dtc 
une  grande  partie  de  leurs  qualités),  sont  plus 
gros  et  pèsent  ordinairement  de  7  à  10  kilos. 

Ceux  de  Mayence.  plus  petits,  sont  aussi  plus 
délicats.  Cesjambonsse  mangent  ô  la  broche,  à 
l'allemande,  au  vin deChampagne:  ou  en  tire  une 
essence  qui,  dans  une  cuisine  savante,  devient 
une  espèce  de  panacée.  On  les  sert  en  tranches, 
à  la  poêle,  etc.  Mais  toutes  ces  préparations  ne 
conviennent  qu'aux  jambons  vulgaires  ;  ceux 
de  Bayonne  et  de  Mayence  veulent  être  servis 
en  entremets  frais,  panés  H  parés,  ou  tout  au 
plus  glacés  dans  les  grandes  occasions,  comme 
fêtes,  bals.  etc.  C'est  depuis  Piques  jusqu'à 
la  PenKM^^te  qu'ils  sont  dans  toute  leur  bontd; 
c'est  le  relevé  le  plus  noble  et  le  plus  succulént. 
Mais  c'est  principalement  à  déjeuner  que  le 
jambon  est  apprécié  comme  il  mérite  de  l'être. 
Pour  peu  qu  on  réunisse  cinq  six  amis  à  ce 
repas,  autour  d'un  de  ces  jolis  mayençais,  il 
disparait  en  moins  d'une  heure,  siirtout  si, 
pour  ne  pas  le  dépayser,  l'on  n  soin  do  l'arro- 
ser avec  l'excellent  vin  du  Khin,  qui  en  ^st 
l'accompagnement,  comme  le  vin  de  Plc- 
Pouiile,  et  autres  vins  du  Koussillon,  e^t  celui 
des  jambons  de  Bayonne.  i:»  i.;..! 

•lambon  park  (Petit).  On  place  le  petit 
jambon  paré  devant  soi,  le  manche  à  sa  droite, 
on  prend  la  fourchette  de  la  main  gauche  et 
l'on  s'en  sert  pour  maintenir  la  partie  opposée^ 
au  manche,  et  l'on  coupe  cette  partie  vertica- 
lement par  tranches  minces,  en  ayant  soin  de 
ne  pas  détruire  la  gelée  qui  orne  la  partie  quf 
reste  intacte;  on  ne  touche  pas  au  manche  qui 
osi  orné  de  papier  découpé  très-lragile.  Dé' 
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livé  à  Saiiii-Dominguo  mais  originaire  de  l'indeli 
Ses  fruits,  qui  ont  l'odeur  de  la  rose,  servent 
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éoiui  \c%  colonies  à  prépirer  une.bVllMA 
agrdJihie  cl  rafralchissanlf.  (ici  arbre  appar- 
tient au  genre  Jambosier.  —  V  oy.  Mugma. 

Jmmmt.  >^*Voy.  CMMirAir.  '  '       -  ' 

Jiufulprot)  .lAroriRH  [Artùcnrpus).  (Jonrf». 
tvpe,  (ic  la  moiiœcic  monaufirio  cl  de  la  famiilo 
dei  «rtoeaqitVHi.  Paranî  lear^iiMa^e  co  ^onre, 
on  roman  [Il  I  arbro  à  pain  {itrloctavus  incisit) 
dont  les  tnitt  ronds,  glohiilcux.  de  la  grossenr 
de  la  iclo  d'un  hommo,  ont  umo  pulpe  blanche, 
douce,  a^nlable,  qui  ressemble  :\  do  la  mie  do 
pain  frai*  el  qui  constitue  un  aliment  sain  et 
nonrriaaant.  Gel  arbre  croit  dans  les  Iles  do  In 
nar^u  Sud,  dans  les  MalitqueR,  aux  lleft  Ma- 
fianiMS'ei  à  Batavin  :  on  le  cultive  à  ia  Jamaï- 
que, a  Cayennn,  à  1  lia  de  France,  atfi 

J«r4lâiéwi.  ifoffi  dtfimé  à  «mi  raifgott  do 
léfmes.     Vov.  Chnrtreme,  Macédoine,  etc. 

Jarjot  on  «l«r)D^tt«  (Fromages  de).  Ils  &e 
fabriquent  dans  les  environs  d'iMâans  >el  ont 
ma-  «nmw'pins  reiemée  qtte  las  Apomages  d'O- 
livet.  IK  sont  do  foriTfa  rfwde  «I  ooMsiii  50  à 
ôOcenlimes.  '  !■•!  •     V}    "Îj.i;  ' 

liaMMf  DK  vsar.  GaUft partie  ditteitarovr- 
nissnnt  beaurou]^  de  g<'l;iiin(f.  on  l'emploie 
souvent  dans  les  braises  pour  faire  de  la  gelée. 
On  s'en  laatt  4Rissi  pour  fliire  lof  bouiKon  de 
veau<  Ptvpriëtés  adoneissanteft,  rafHttoMMâft> 
tes,  mnh  p^n  nutritives. 

jasasla  Uasmimim).  Genre  de  la  diandrie 
difQfDiê  al  m-  la  famiile  des  ja.smim!es  qui 
pOfle  «on  nom.  On  fait  avee  les  fleurs  du  jas- 
mia  ordinaire  des  liqueurs  et  des  essences  très- 
reèlien4iéfla.Daii8t*art<nil}naife  on  en  jfMfrfuiMe 
les  sorbets,  les  glaces,  les  bonbons,  ete.  (!el 
arbrisseau  est,  dit-on»  originaire  des  cMes  de 

'Stténe  (Jejnnmm).  Abstinence  dé  tonte 
espèce  de  noun  îlnre  alimentaire. 

Jolpifny.  Basse- Bourgogne,  rouge ot  dmaire. 
436  litres  1846.4H,  «00  fr.;  J8i9-Ht.  t2n  fr.  ; 
75  c.  la  bovtollte.  (Novambre  18S4.)i4à  «5  de- 

Jèvé'jvin  do).  Tonraine  (Indri^^t-Loirê). 
Rongy  ordinaire,  {  \     !ô  dp^ft'^ 

'dhilMiK.  (l'est  ic  nom  que  l'on  donnait  au- 
trefbia  an x  ^^aieaux  à  la  Madeleine.  * 

Juin.  —  Voy.  Cttlendritr. 

Juillet  —  Voy.  Calendrier. 

Jujube  [Ziliphnm).  Nom  que  l'on  donne 
au  fruit  dn  jujubier.  Ces  fruits,  quoique  assez 
fades,  se  mahgent  frais.  Sers  on  en  fnit  d<*s 
conserver,  des  tisanes  et  une  pàic  très-usitée 
dana  -les  loataithte  pahmonaines.  lia  passent 
pour  «'tn^  adourissants,  [M-etoriiiix :  ils  sont 
nourrii»ants,  mais  uc  se  dîifiôrent  pas  toujours 
laeliflflkani.  ùmeHi  ^  •  •  ' 

JiÉjiibt«r(Zliip/iii«).  Genre  do  Ia  '|»entan- 
drie  dipynic  et  de  la  famille  des  rhamnèes.  Ce 
genre  fee  compose  de  petits  arbres  et  d'arbris- 
seadx  qui  ct-oisscnt  dans  le  voisinage  du  tro- 
pique, dans  rhdmisphf^re  nord;  dans  toute  la 
partie  méridionale  de  l'Europe,  eu  AfHquc  et 
datt'H  fifllS'iMmvfdlte  iM'rAMriqt^. 


Dëmc  espOees  de  Mb  gomf  miiWataifloaBMMi 

gnali^es.  ce  sont  •  ".h" 
Le  jujubier  commun^  rkamntui  ziziphuê.  'hx^^ 
Gnind'«rbriaaaa«  originaire  de  Hyrie  et  que  Himv  '* 
ealtive  sur  tout  le  littoral  de  la  M(<diterranrfGi'  » 
Ses  frnits  nommés  jujubes  sont  de  forme  ov»^.»- 
laire,  dO'l  à  ieanwnètraBdalMgaeor,  d'uiM»*- 
couleur  rouge,  qui  devient  jann&tr»  à  Këp<iqtt«^' 
de  leur  maturiK^.  La  ebair  de  ces  fmita  eaC"' 
ferme,  de  saveur  douce  el  agrr*ablc.  -^  Wwf  J^ 
Jujubfn.  tm\  - 

\.o  jujubier  lotoa,  ziziphus  lotn.t,  Lam  Cetlb^ 
espèce  qui  croit  cn  Afrique,  en  Sicile,  ca  ViN* 
tugal,  etc.,  reasemM»  aotn  beaH)Bowfl»aaî(il 

poils  à  la  prf^ri'dciitp.  Dans  le  norrl  de  l'Afrli 
que  on  pn-pare  avoc  les  fruits  dn  j/tMbM 
lotos  une  liqneor  d*fliHf^na  'fbrt  Muwujmn.. 
C'e<t  cette  espèce  dont  le  fruit,  oMbredanë» 
rantiquit(^,  consiitoail-  l'âlimeniatimi 'Ibfonto 
des  Lotopli.iges.  irTiinril*»'. 

Jni#p  {Jnlrtpinm,  jelepui,  zuiupiuM,  jUêê 
de»  Per.sam).  (.e  mut  qui  Ài^i6e potie» dou^a^r 
sert  en  médecine  pour  désigner  les  poiioiiéi>* 
adooeissanies  que  I  on  prend  partiettW>itmtMi>  - 

Juliénas  (Nin  t\c).  Méconnais.  Rouge  on»v 
dinaire,     qualité,  160  47  degrda.^   'Ufuln  ail! 
Julienne.  PoUigo  aux  Mynwias  coiipéa>«n" 

filets.  —  Voy.  Pota(j(V.  '  ''^ 

Juin»  (Vin  del  14  à  15  degrés.  Beaujolan.^ 
rouge  .  2'>0  litres  1K46^  et  1849-50, 488  ft^ 
(Novembre  1854.)  ' 

JnruM^ii  (Vin  de).  Béarn  (Basses-Pyré^- 
tidea).  Blanc,  f*  classe,  se  sert  à  renlràoMtt>tt'  ' 
au  do>sorl;  \  \  à  15  degrés.  •  «-ifi 

JuM  [Succug).  On  donne  ce  nom  au  suc  dos' 
végétaux  ou  des  animaux  obtenu  par  la  preB-' 
ston.  On  donne  enoore  ce  nom  à  certaines  dé«* 
codions  préparées  avec  des  BMitidraa  v^glétalas 
ou  animales;  tels  sont  :  -iiià. 

Le  jtt9  d^kerbes  dans  lequel  enirerfi  4eS  iliOl 
de  fiiineterre,  de  hardane,  d»»  trèfle  d'eau,  de  " 
chicotxîe  sauvage,  de  cerfootl,  de  poirée,  qui**' 
Propriétés dépuraUves.      •  'lo^  [îmwI 

f je  jus  de  réglisse  préparé  en  fai.sanl  dëoO<i- 
icr  dans  l'eau  la  racine  de  cette  plante  ;  on 
évapore  forlcmcnl.  Propriétés  sudorifiqne  e! 
adoucissante. 

IjC  jwi  de  rinnde  qui  n'est  autre  chose  qtï  un 
bouillon  très-conccnlrd  fait  avec  du  moulOD| 
du  bœuf,  du  veau,  etc.  Il  est  très-reataurannc 
mais  un  peu  irritant,  et  ne  convient  [la^  à  \hm 
les  e:>tomacs.  Pris  en  quantité  modérée,  il  peut 
être  donné  avee  sueen  aux  pnrsomiés  miNê- 
h  srctiies  ou  débilitées  par  une  c-iiise  quel^ 
conque.  C'est  au  médecin  à  déterminer  l'Of^poil^' 
lunitédeson  erauloi.   "   *     '  l^"  •••  ,  ^anrJàdôî 

Jaisay(Vin  do].  Lorraine  (Hâoéllb).  Wf/tift 
ordinaire,  1  i    l'i  degrés.  '  "7. 

li«lM>rbcrc-Anaicn»chwllir  (Vin  do^v 
Alaaee  (Hantrllhio)  :  vin  de  liqneur  de  v  dlaalC)^ 
1.3  à  14  degrés. 

Wkmngmf^  {Kungtim).  Geow  dtf^anÉl- 
ftro,  demUMino  'dea  mtrtvpiafflt.  GMraniinaUic'^ 
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qmf^^immtt' ie»  roigravs  sont  dépoums  de 

canines ,  sont  herbivores  fvoy.  ce  mot)  ;  leurs 
membre*  aeléheurs  eonl  très-pcUts  el  les  pos- 
léri«iir»  trèt-grands;  ils  se  ueaaent  pi-escpic 
toujours  sur  les  pieds  de  derrière  on  s'ap- 
puyaotsur  leur  queue  cooune  sur  uu  troisième 
I>ic4,  eiimapelMn&par  bonds  sans  «e  servir  des 
)>iods  de  devant.  Ces  animaux  se  rnnconlrenl 
daoH  la  Nouvelle-Holiaode-,  leur  cbair  a  la 
saveur  de  celle  du  cerf,  selon  les  uns,  du  lapin, 
sr  iou  les  antres;  en  tont  cas,  on  la  dit  eieel  - 
lenlo. 

littri.  Sauce  indienne. — Voy.  Hauce. 
lâalehMip.  Sauce  anglaise.— Voy.  Sëaee. 
liavlar.  —  Voy.  Caviar. 
K«lniie  (UiHwu).  Genre  de  la  mouadel- 
phic  poIyaQdrie«tde'1aCniiUlo4iesmalTaeée», 
iribu  des  hibiscf^ps.  Parmi  les  herbes  cl  arbris- 
S4MUX  exotiques  qui  Conjl  parlie  de  ce  genre^  on 
distingue  : 

f  La  ketmic  musquée  (JNNiillt 


Ml  >âlni  limpide  ^eomme  de  l'eau  tie  rociie  et  r 
pour  avoir  toute  sa  qualité»  dire  Agée  an  MÎM 

de  cinq  ou  six  ans.  .... 
'  C'est  une  ean<^vio'snnplo  lie  aieridasi-  qli 

ne  se  distingue  de  la  bonne  cau-de-vio  ordi- 
naire :  que  parce  qu'elle  doilrétro  trèsr 
blanebe;'t»  parée  qu'aa  lieu'  de  rarrièrc- i- 
goùl  de  l'eau-dc-vie  ordinaire- qui  n'est  pt&  - 
agréable  en  soi,  le  kirsch-wasicr  doit  avoir  le  < 
goût  très-agréable  du  noyau  de  la  merise  ;  le  :■ 
moindre  soupç<m  <Pun  autre  goût,  trahit  untt-  ^ 
talsitlcation  trop  souvent  fréquente.  Celle  li- 

aueur  lacilite  la  digestion,  et  est  préférable  au. 
Iiaai  et  aux  liqueurs  sucrées;  il  fevt  en  oser  . 
avec  résêrvc  parce  ([u'olln  r  onlient  un  principe 
(l'acide  hydro-cyauique)  qui  pourrait  devenir  ■ 
danfetenxsi  l'on  faisait  abus  oe  oettâ  liaumir. 

Le  vieux  kirsch  vaut  4  fr.,  celui  de  nonne-; 
(pialilé,  2  fr.  50  c.  —  Voy.  Liqueurs. 

MiMiiiaseii  (bavièref.  Hxceilcnles  eaux  al-.  * 
câlines  et  fenraginenses,  qui  sont  admirable-  « 
ment  appropriées  au  traitement  des  affeciionH  I 
ioiestinales  Elles  rendent  presque  autant  dâf'  ^ 
service  transportées  que  prises.-  A  to  -aomte 
trx'^ine.  La  dose  est  d'un  à  deux  verres  le  ujatin, 
avoir  réduites  en  poudre,  les  scuieaccâ  de  1  lilies  sont  loniqnes  et  en  mémo  temps  un  peu 
eette  plante,  a«  eafé,  pour  eommuniqaer  A  ce  |  laxatives.  (D'  Cf.  Jambs,  Hvide  tm  eaux.) 


chm),  qui  croit  on  Arabie,  en  Egypte,  aux 
Indes,  el  fournit  1  ambrctle  (voy.  ce  mot)  ;  elle 
exlwlei  nne  odenr  de  nusc  irès-prononoée. 

I>ans  ces  différents  pays,  on  mêle,  après  les 


dernier  une  odeur  plus  snavo. 

2*  La  ketmie  gombo  {Uibiscm  ^esciUenlm), 
planle  potagère  <]ue  l'on  cultive  dans  les  e(m- 
irées  cnaudes  de  l'Asie,  de  l'Afrique  et  de 
l'Amérique.  Il  se  fait  dans  ces  différents  pays 
une  consommation  assez  grande  dcblruils  verts 
de'«ette  plante;  on  les  mange  es  nature,  ou 
cuits  et  assaisonnés  de  diver-^es  maiiièros.  On 
en  retire,  en  les  ineUanl  dans  i'oau  bouillante, 
nn  wneihlge  abondant  qui  sert  à  donner  de  la 
consislauce  aux  aliments  liouides.  Les  fruits 
de  colle  plante,  quoique  laaet»,  «ont  nourris- 
sants. 

3»  L'oseille  de  Guinée  (HibiJtcus  saMarifa). 
originaire  de  la  liuinée  et  des  Indes  el  que 
l'on  cuHive  aui  Antilles  et  dans  la  Caroline. 
Ses  feuilles  et  son  éeoree  sont  douées  d  une 
acidité  agréable  ,  analogue  à  colle  de  noire 
oseille,  et  s'emploteut  aux  mêmes  usages  dans 
l'art  «nllnaif^.  On  fini*  «veo  le  calicè  des 
fleurs,  une  confiture  de  saveur  très-agréa- 
ble, fort  saine,  qui  est  suscepUble  de  se 
cons«:nNer  longlenqjs  et  d'ôtre  transportée  au 
loin. 

KlenlsbeiN  (Vin  de),  Alnaco  Haut-Rhin^  : 
vin  do  liqueur,  id«  classé,      ^  degrés. 

MUkm  {mm  frtfMtrwn).  Vanété  d'aU  que 
l'on  cultive  dans  la  Cochinchine  el  qui  sert 
aux  usages  de  la  table.  Un  nomme  cette 
substance,  en  Chine,  MM  et  kUaolh«i.  ' 

lâUi'el  Kult^-xu.  Espèce  d'onmger  <pio 
l'on  cultive  en  Chine  et  doul  ou  mange  les 
frmts  avec  du.  sucre.  C'eftl  un  vbrisaa^u  d'en- 
viron 1  mètre  de  ha«tenr  et-^aî  e^tU'iu» 
grande  beauté. 


Kioe«  DB  Behlin.  Sorte  de  quenelle  que,  > 

l'on  fait  avec  do  la  farine  on  do  la  mie  de  pain  • 
trempée  dans  du  lait,  avec  du  riz  ou  de  la 
semoule,  avec  de  latiaiide,  de  la  volaille,  des  . 
ris  de  veau,  des  rognons,  etc.  On  les  fail  cuire 
dans  l'eau,  le  lait  ou  le  bouillon,  suivant  ]a, 
muure  des  kioes  et  on  les  sert  avoe  une  sawi^* 
snil  coninir  plat  solide,  soit  comme  onlromcU 
sucré,  soil  çulin  cofûm^  garnilurcs  pour  polar 
gcs,  ragoûts,  plats  delegnmes,  etc.  Cet  aHr-:;'. 
ment  a  les  propriétés  des  substanoeil'.  ipi 
entrent  dans  sa  composition.  Entrée. 

lilUAklii  \V  FROMAGE  A  IK  PltenOZ 

3.50  grammes  de  bon  l»eurre  ;  ajoutez  six  œoGl,.' 
six  cuillerées  de  fromage  à  la  crème,  sucre» 
muscade,  sel,  mie  de  pain,  crème,  quantité:;. 
sufIisante,  a>Alez  le  tout  et  formez-en  une  pAlt.  ' 
Frotte/,  vos  mains  dans  de  la  farine,  formez  ' 
des  bouieilcb  sphériques;  jctez.-les  dans  i'etiu 
de  sel  bouillante,  faites  égouiier,  dores  au.- 
bourre  roussi  et  servez  cet  enlrenïcls.  Quoi- 
qu'un peu  moins  lourd  que  le  précédent,  ce 
mets  ne  devra  être  mangé  qu'en  petite  qu4uUui 
par  les  convalescents.  EntremeU.         .  ù  , 

KIusLIm  de  vIA^^c  frite.  Hachez  menu 
I  kilogramme  de  maigre  de  porc  frais;  ajou- 
ic/.-y  du  paiq  trempé  dans  du  vin,  puis  ajoutez: 
(lu  /.cMg  de  citron,  du  sel  et  du  poivre  ;  for-  . 
incz  avco  cette  yàLe  des  boulottes  aplaties»  ' 
paroK-les  et  les  fait^  frire  de  beUe  OMâeiir..i 
C(>  mets  ne  convient  pas  aux  rnpTil<|imiHlTni 
aux  estomacs  faibles  et  délicats.         >  ' 

MImkl»  ou  BOULETTES  PE  fATB.  Failos:. 

nne  p&lc  peu  épaisse,  avec  de  la  farine,  des 
(Tufs  iégèroniciit  -C/liaulïés,  de  l'cau  tiède,  étkn 
sel.  du  sucro  çl  dc,l^icvurc  jlf:.feii^çi^pl^^.itpgr 
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flcr;  formcz-on  çnsuiic  des  boulellos  qu«  vous 
Uissorez  reposer  pour  qu'elles  ronflent  encore; 
jcioz-1c9  <^ans  l'e^u  do  <el  bouilUnu,  ei  U>r»> 
qu'elles  sont  sufnsannncul  cuilcs,  iiar<  /,-Ie»  au 
beurre  rouusi  «i^  ^çrvcx  uour  eutfmeU>  Qeti(' 
pi^piratlon  un  peii  lourae,  comme  Umin  U  s 
pâles,  nf  convicnl  pas  aux  persotmos  eu  cun- 
vàlcscençc  ni  aux  j^cr^ouoe»  .<iui.iic  wni  p«A 

fÊk$iéflÊ^ip  J^tîfiocca].  Genre  de  l'ociandric 

n1ônôff\"nie  ot  oc  la  famillo  des  saponacées. 
Cet  arhre,  qui  est  qulUvc  au  Muxiuuo,  4i4i^)nedcs 
fruits  dont  h  pulpe  csl  douce  etl^^smoniaci* 
de;  ils  sont  fort  agréables  à  manger.  Les  grai- 
liQS  se  font  r6tir  cl  ^  mangcol  c^hubo  nos 
cMi&igncs  auxquelles.  enc$  rcssemblevii  pour 
le  coût. 

j|Lqal|Mie  ir<]^l(î.rus8cj.  Nous  cuipranlons 
tSbi  ahicTe  A  iVuilqir  de  U  Cmmièr^  da  îa 
campagne  èl  ^q.^.vIUf,  ou.  ^«fi«wfto  «hhém 

écffnotniquc  : 

t  A^,c^  do  la  pAlc  ù  brioche  que  vous  n'em- 
plôyex  que  le  leademÛR  du  joiir.fOÏi  elle  u 
cu'  faite,  r.iitcs-cn,  en  1  aplalissanl  avec  la 
niaia,  une  abaisse  d'ua  çeAliQuslrQ  .d^élMift- 
seur  et  du  dianiêlrè  du  pkiL  Po8e»>Ia  Hir  une 
feailîo  de  pailler  beurrij  el  sur  une  plaque  de 
four.  Vous  aure^  fait  crever,  tr^H^a^»,  du  m 
la  bouillon  gras  ;  ayez  k  roéia^  quantité  de 
jaiincs  d'œufs  durs  IiocImIb;  t^jfOÂ  du  tiendKi 
de  viande  do  houcliorie,  ou  chairs  de  volaille 
ou  gibier,  ('iiiiucds  pai  Jiicu  cl  assaisonnés 
dans  une  icrriae,  avec  sel,  poivre,  épic«s, 
fines  hciljes.  Faites  un  lit  mince  do  ces  chairs 
sur  votre  abais.sc  de  pàlc,  un  lil  d  uîuf»  uo  lit 
de  rjz  et  ainsi  de  auile^usqu'à  oo  quoilof^Mé 
forrtiO  un*^  (Ictnl-bunle.  iTouvrez  d'uuc  socoujI*' 
abaisse, de  nieipc  pùlc,  remployât  los.bords  eu 
ieuoit»,'  l'out  'autouir,  poi^r  fermer  le  p^ô; 
déç'orc/.  If  (Icsus  avec  ocs  filets  do  pAto;  don  /. 
Cl  faites  cuiro  à  four  modéré.  Serve»  clwud. 
On  peut  employer  da  la  grosse  sqmoule  au 
lieu  de  riz,  ei  mtù  .16  |i«e  «n  muiiBMtAVie 
dos  rîiair.s  de  poisson  de  mer  ou  d*<viu  douce; 
le  riz  alors  crevé  A  l'eau,  lielevé,  Entrée. 

Cet  aliment,  sans  ^irc  ddpejwrvu  d'agrément, 
csl  néanmoins  lourd  ei  d'assez  dilii-  ile  diges- 
tion, il  faqt  .cft.  usex  Avfic  woU44faùi>u.  ,  

personnes  en  con?alesceiice  ,e(  .telles.  4Mi|>nisjsiioiftle«iiltde 
reslomne  est  faible  et  d4{iC4|,<  dewWA 
abstenir  coniplélenient. 

ii#WBli«.  Eau-dc-vic  de  lait  de  jui))^ti4** 
V(W.' iïcodi. 

l^abArde  (vin  de).  Bordelais  rouge,  troi- 
sième classe.  De  12  ù  13  degrés  d  iil'Jottl» 

lAbMfieriT  {lluuirs-PyiyliHJcs).  K^i^iisott 
do  toute?;  les  eau.\  sulfureuses  des  Pyndoée& 
celles  qui  supporlCjU  le  u^i^uv  lo  Irauj^porl, 
Employées/  comme  les  Eauit^'BeiRiikes^  dans  le 
traitcnifiit  des  maladies  do  poitrine,  elles  ren- 
dent d'importauls  servic(^  surteut  dauâ  le  ca- 
Uun^ë  pmihonaire.  La  aoav*  est  id'u»  à  deux 

vehreS  le  malin.  (D' James,  Ci«d#  ««»  fllM»)  ,   -,  .  . 

E^p^ {f^Oftii^,  Qiim»j^4  B^nfmmmuiiip  bu^nuB,  de  mtéam,.  de.  sérum-  m  fîifii 


de  l'ordre  dos  acanthoplérygiens  et  de  la  fa- 
mille des  labroidcs.  Les  labres  sont  roni  irqua- 
bles«o  Civfii^iealla  Mne  sjipériruri  ilouMe 
ol  cbarnue;  ils  sont,  en  général,  de  fonrn 
élégSQle,  d  une  grande  \arieto  de  couleur  et 
1  uM  «ilrtae  agilité.  Cogeuweiwmilit  1 
trés-gnind  nombre  d'espèces  iHriM8<t'  pitK 
àMMirs  servent  à  l'alimentaltoo.  v 

l4M)rvMa-p€hrl«ll^ttde)w  Mapks.  Rouge 
léger,  d  un  |)arfuai  trù»^délieftl.  M  MMÎItal- 
19/70  d'rtlood].  Se  seri  au  rl^ssort. 

l^a  ClittiaeUe  (vm  des  cotes  de),  1 
Auseree.  HowiiOgne  (Yonne).  Rouge,  Meiipge.' 
Se  sert  au  dessert,  i  i  à  MS  degrés.  •  -t 

CluiMlle  (viu  (Ic  i.  Forox  (Leitv). 
Rouge  ordinaire;  H  k  12  degrés.  >   h  . 

L«a  dMi|ielle-CiiiInrhay  (  vin  de  i,  M.W 
connais.  Bougp,  classe,  11  «i  12  4iegréS|  et- 
rougo  erdinam  de  if*  qualité,  16  A  11  degrte. 

ta  C%a^ll»«alBi-Ai  (vin  ës).Ofiiu- 
nais.  Rouge  ordinaire:  il  ù  12  degrds. 

La  Ciataâ  (Vin  de),  l'rovence  (Bojaclm 
du-Kb6ae).  -Vin.  éb  Jiqîttur,  8*  clMB»;  -U'ii 
i.'i  degrés. 

JLi«HeUpliaf|;e  {Laclipkagus).  Ce  inol,  qui 
est  synonyme  de  galaolapkage  ^  signili» 

mange  du  Util  ;  niais  eotlo  expression.  dériv.iT)l 
de  .deux  langues  dilléi  entes,  a»  do*t  pas  ^tro' 
coneenf^  dan»  «a  langage  conelc  ••  • 

ftiallle  (  Vin  de),  iiordcaax  (Gironde).  La- 
filte-Moulon  et  Labae-Ségur.  Vins  ruugfs  âe 
i  classe  qui  se  servent  au  dcuKtèmo  service  ; 
17  À  18  d€gré8. 

I.«allèehc.  Ses  chapons  sont  do  la  famille 
du  ilame,  c'cst-à-dirc  gras,  lins,  exquis.    "  < 
MuM'iVia  de).  Périgord  (B^réufnie^ 
Rouge.  .3«  classe;  11  à  12  degrés. 

Laupaïada  (V  in  de).  Proveuco(Var).  Iboago, 
3»  eJesse;  49  à  48  degrds. 

Lapcopéde  (  Lagojm).  Oisoau  de  l'or^ 
tire  d'»  ^allinac<}s  alectrides  et  du  genr« 
liilias.  C<'i  oiseau  vit  faabituellomcnt  sur  106 
hautes  chaînes  de  moMgoent  m  niilica*4|8 
neiges  et  des  précipices  ;  sa  chair  est  très~e»- 
Liniéc,  assez  uourri!isanle<  légèrement-  stimu- 
lante, de  facile  digestion,  aaalo|[ue  cafta  à* 
celle  de  la  perdrix  ;  elle  ne  convient  qu'aiA 
coayjUcsftCOOts  qui  oot  .beaein  d'éiro  restaasés. 


IL<ai«.  Femelle  du  Sanglier.  (Voy.  ce  mot). 
Sa.  chair  subit  les  mêmes  apprêts  culinaires 
que  celle  du  màlc.  On  fait  avec  la  tétine 
ilaiedies  andoulllettes  forteiliiaéea^e  i'oa^aail 
sur  un  hachis  de  truffes  au  jus  on  sur  une 
pu«l>e  de  marrons  à  la  crèqie  et  au  vin  Mauc^ 
Ce  jMia  ao.flOBfieatMduoient  à  àm^^tmm  ' 
Icscenls. 

Lait  {lac).  Le  lait  est  une  sobstaoce  li- 
mpide, opaque,  bliiiabei  plus  pesante  que Feavl, 
douée  d'une  saveur  doace,  légèrement  su*. 
crée,  qui  est  sécrétée  par  les  ciandes  manii-: 
maires  des  femettea  ohes  les  mannaifèKa^  doal  ' 
il  est  le  premier  aliflamt^  Lo  lait 


rri«. 
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laâi,  d'eau,  de  suere  de  laH,  d'hydrociiloratc, 

»Ie  |ihosphate  el  d'acélale  de  potasse,  d'acide 
laciique,  de  laolàie  de  fer  et  d'un  atome  de 
phosplHtAftiTeiii/ ilMMijtoiiaë  à  lol^M  il 
M'  s^'paro  en  Irois  partios  bien  distinclns  :  lo 
butyrum,cn  vertu  de  sa  légèreté  spéciliq  ne,  qui 
occupe  la  sarfoce  ;  le  etuHlÊtki  t^ii  est  au  fond ,  ^■  i 
Ib  jÀw»  ou  petit  lait.  Tous  les  acidei'  ont  la 
ropri<''lé  de  décomposer  le  larl  :  plnsietirs  sfis 
e  décomposent  aussi;  d'autres  sont  décompo- 
sé» par  kii.  Le  lait  est  trié-ntiie  dons  bcauconp 
de  cas  (rpmpoisnnnrmont,  ioit  qu'on  l'emploie 
cOQMDei adoucissant,  soit  a u'ii  «décompose  h^s 
matières  toxiques,  soit  quMI  ^  neutrultse  en 
se  combinant  aveo  eHes.  entre  dRns  beati- 
GOup  de  préparations  culinaires  ;  il  fournil  le 
bMTTO'cC'tôttS' les  fromages;  enfin  l'ackle,  le 
sucre  et  les  sels  qtt'il  oi9ndent^s««r«iiil  à<dfes 
pn^parations  pliarmacenliqiies. 
-iixocpté  dans  la  première  enfonco,  dans  les 
afïlcMiimwréeipoitrifMi  et  dans  la  eénvalescénce 
lie  certaines  maladies  inflammatoires,  le  lait 
e^t.uq  laauvais  alkneot,;  il  oe  oonviëot  ni  anx 
aésltiii;  il  auwMllifiK'  ni 'aux  -fefHcirx,  ni 
raiK  lym|)liatiques ,  ni  nnx  scrofuleux ,  etc. 
IjOA  personnes  aerveiHc»  et  irritables  se  trou- 
vent auelquefoistbtei»4c  son  eiMplol* 

Le  lait  est  peu  nom.  .  ifiant,  adoncis^int,  rè- 
licliani  ;  il  serait  insuftisnnt  à  l'entretien  des 
lorcoà  tiici  des  pereotuics  rohusifos  et  en  bonne 
santé;  il  ne  se  digère  pat  lOojOUf»iMilement. 

Lo  lait  est  meilleur  cniqne  enil  ;  «»lui  de  la 
campagne  ost  {}rélérabie  à  œlui  des  villes, 
parce  que  les  animnt  >qiri  le  fiaérnimirf'rA- 
pirenl  un  air  pins  pur  et  so*il  pluS  COovena- 
biftpçafc  nourris  à  la  oaiapagne  qu'à  la*  viMe 


Lonqa'OD  in«le  le  laii^èeaftaMè»  MbsMmtes;'  eré  W  diei  reM.  -  Celté  jîmulsion  est  a^otiç^>-,,' 


tel  le&qûo  sel,  œuffe^  sucre,  eaude-vie,  rhum,1bé, 
café*  aromateSi  etc.,  il  réussit  mieux  que  seul. 

Le  Uài  de  vœhe  est  celai  que  l'on  emploie 
le  |rfas<|^iiéraleni«ni  dans  les  préparations  eu*^ 
linaires,  ainsi  que  dans  la  fabrication  du  beurre, 
du  Cromage,  etc.;  il  est  de  saveur  el  d'odeur 
agréées.  »  •  ■ 

Le  lait  d'ânessc  ressemble  bemtconp  à  belul 
dQ^oaaae  coiBme  «onsistanoe,  odpur  et  sovenf  ; 
il  «oalMntuD  ptwiéiAm^ûvertÊm  «i  m  i^en 
plus  de  matière  casécuse  mollo.  On  femploîe 
comme  adoucissant  dons  les  iâeotions  chro- 
niques  de  poitria©.    i'  '  ••       •'•  ' 

Le  lait  de  brebis  feiiniUipl0S> 'de 'dr^flie^rue 
relui  de  vache,  niais  le  bCurre  oblcno  est  plus 
mou  f  k  caséum  est  plus  gras ,  plas  visqueux, 
ei.on«ëBntrtiohifc'de»<KHB!iy»l»<ilUte  «Mhe. 
On  en  fait  des  fromaj^cs  estimés,  et  nOfam- 
meut «aliii <de4leqiiefen.        '        i  t- 

Jba-tlnt'dvalièaiv'veirtnMir  bétiKeun  â 
celui  de  vache  ;  mais  il  conserve  une  odeur 
cl  une  saveur  qui  le  rendent  moins  agréable 

Ïuecc  denner.  La  matière  butyreuse  qôi  entre 
aM'Ba  composition  est'plas  'soHde  que  eéHe 
du  lait  de  vache.  Lo  beurre  qu'il  fournit  est 
biancbâlrc,  ferme,  de  saveur  douce,  el  se  con- 
longtemps;  on  ftitavecMmeaséom  plu- 


'      .'i     .  .    ..     '.  •  ..    -''r"'  T.''i 
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sieurs  espèbto  de  trotiaàlss',' lait  'êsiâ^niliî 

nistr(^  avec  succès  dans  les  flux  diarrhc'iquci.. 

Le  lait  de  femme  renferme  plus  de  sucrq  dç" 
laH  etdeetème  qne  leilaîtde  vafchc,  mais \l  Îqi^. 
iiit  moins  de  caséum  mie  ce  dernier.' $ai|[^Qp^| 
sillon  varie  en  raison  de  l'époquB  plus  ou  moins, 
rapprochée,  ou  éloignée  de  la  P^l^ CV'/PfV:  jji 

Le  lait  de  jument  contient  pep  acma'livfeT 
bntyreusc  fluide,  peu  de  caséum,  cl  plus  de^ 
sérum  que  celui  de  vache  II  est  sans  iisiWte. 
dans  l'art  cnlinaire.         '     ,    ,  , •  ,J 

f,e?  difT('Tciits  !ni;s  dont  rions  venons  de  par-. 
1er  se  recoiniaissonl  fucilement  à  Ja  vu,c,  1*» 
saf»«tir,  au  coût,  à  IVidèûi^;  b^lls'sé  resscmr 
Meni  de  telle  sorte  parles  C«iraclèrcSjpi)prfl^- 
copiques,  qo  il  est  prc^qiie  impossible  do  los 
disiinguér.  Kto  icfret.  on  trouve  toujours  da^is 
le  lait,  quel  qtte 'soit  ranimai  mt  il  provicnuc^r^ 
des  globules  qui  nagent  dans  un  liquide  ;  mais 
ces  globules  n'olTrcnt  aucun  trait  caracli-risii-r^ 
que,  et  il  n'y  a  âis  difTérciicc  qùc  dans  leur' 
quantité,  éricore  cette  tmanlité.  représentant  la  ! 
richesse  et  les  rjyalitéS  nutritives  du  lail. 
un^igne  fort  obscarqui  B*bfrfe  iHed  dé' positif, 
pnisqti'ello  peitt  être  augmonti^n  oti  diminui^, 
sous  l'empire  de  diverses  causes.  " 

Podf 'dMistat^lMricfiesse  du  lait  on  aimaginu 
diflV^renis  instrumente  avcc  lcsqiiels  on  arrive  as-;,^ 
sez  bien  an  but  que  l'on  se  propose,  tels  sont/ 
\(^  kietomèires,  gaUidomètres,  Inrlosco^Ct  cif-,'.' 

Nous  n'entrerons  pa^  dans  de  plus,Jiibple^ 
détails  sur  cet  article .  parce  qu'ils  ^ODfi.lnu^-,'^ 
tiles  au  but  de  cet  ouvrage.       "  '  •    ''~  ' 

ce  nom  îi  une  ('mulsion  d'apparence  laîlcusc* 
qoo  l'on  hîi  avec  des  amanacs  pilées,  du  sp-  .j 


santé,  rttf^elchissànte,  éalmailtô  et  litoèrempiil^  ' 
nourrissante.  ^  ...  .-Y*  .trnîrt, 

Kn  voiéfr  la'  fbrmUle  selon  le  codex  :        /'  î 
Amandes  douées  dé^touillécs  de  leuf .ijf||u^,j; 
cule,  32  grammes; 
Sucre  Blanc,  82  grammes;   "  '  '  *•  "V' 
Rau  rrmëi  i,0(W  grttmmes.         "'  "  ■ 
Pile?,  les  amandes  avec  une  petite  quantiU;"  ,' 
d'eau  froide  dans  un  mortier  de  marbre,  de  mâ-  , 
niei«  à  les  réduire eiitjne'pilttîtrè^-flne;  dcl^  ci;,  ; 
cette  pàtA avec  lo  reste  de  l'eau  ;  faites  dissçiiij^c^fl^. 


le  sucre  ;  passez  à  travers  nne  (^taminq.  ^ 
!  -On'  Ifrit  aveé  le  lait  d'amandes  d'cxccHoifS, 
potages  au  ris,  au  vermicelle,  à  la  SQmQ.uk,  à 
rapow-ront,  vh\  salep.  fiTorge  peri<^  àj|i^{S^-  ^ 
oolles.  aux  proliicrollcs,  etc.,  etc.     ''"'m    •  " 
■.ali»te  Mdaaii.  i-Vov:  l?fl»^##^r"**"'' 
r>P!  i>orT,K.  On  met  dans  un  bol  du  su- 
cre en  poudre  à  moitié  de  sa  contenance  :  ça  1 
falfim  Hom  att'Yrffllén  delàt  potidref  dq  sitcrf*,;,,  , 
on  y  dépose  Un  on  deux  jai;n(  a  d'œufs  san&a^^  ,, 
cune  partie  des  blancs;  on  remue  vivement  avec 
deox  fourchettes  d'argent  qne  l'on  tient  de  la  ! 
nain  dréiie»  Jtièqn%^  cé       1^  jaunes  4'9:ufs  ' 
et  1*»  sucre  en  pondre  soient  ameru's  ?t  l''éUil  do 
sirop  liquide,  on  verse  de  l'eau  bouillante,  on 
p6Q  d*etQ  de  fleur  d'oranger,  et  Ton  boit  aussi 


Digitized  by  GoOglc 


in 


LAI 


«havd  qve  possible.  On  peut  ajouter  quelques 

goullcs  (lo  iluini  ou  (le  kirsch;  mais  alors  celle 
biNsaon  perd  seâpropriétésadoucift64otes,raddi- 
tioa  de  releool  la  rendent  légèremeni  excitante. 

Le  lait  de  poule  est  nourrissant  et  adoucis- 
Mnl;  il  convient  dans  les  irritations  de  poitrine, 
PI  aussi  ijuand  l'eslomac  est  trop  faible  pour 
sunporlcr  une  alimcnlalion  plus  substantiel  le. 

Ibalie  ou  l^uitaiioo  [Larlca  pulpa]  Sub- 
stance blanche,  molle,  assez  senibluhlc  à  Uu 
Mt  eaaié,  que  l'on  trouve  dans  le  corps  des 

Ijoissons  mâles  et  qui  caractérise  leur  sexe.  La 
aile  de  beaucoup  de  poissons  consiUue  un  ali- 
ment nourrissant,  agri5able  et  délicat  ;  mais  ce 
sont  |)rinci|)al(Miioni  les  laites  de  carpe,  de  ha- 
reng et  de  maquereau  qui  méritCJil  la  préférence 
et  sont  le  plus  recherchées  des  gourmets. 
.  Ob  apprête  ces  laitances  en  caisse,  en  fri- 
tofe,  en  papillolos  farcie?,  an  gratin  maigre, 
en  ^rnitures  de  ragoùls  au  vin  blanc  et  pour 
foncer  les  iourtes  au  pobson . 

Il  faut  nmnt^cr  nioilf'rt'iiu'ul  de  ce  mois  qui, 
si  l'on  en  faisait  excès,  pourrait  donner  lieu  à 
des  indigestions»  à  des  nausées,  à  des  vomis^ 
semcnts,  clr.  ;  il  est,  en  outre,  aphrO(ji>iaque  à 
nause  du  phosphore  qu'il  contient.  11  couvient 
peu  dans  les  convalescences.  Entrée. 
■  Idftllrmi  (HwckM).  Genre  de  la  syngénésie 
polygamie  el  de  la  famille  des  composées  chi- 
coracées,  sous  tribu  des  laclucccs.  Ce  penre 
participe  des  propriétés  des  chicorccs  d  des 
laitues  tout  à  la  lois;  les  espèces  (lai  le  coni- 
poseiil  coutienaent  beaucoup  de  luii,  ce  qui 
leur  a  tain  le  nom  qu'elles  portent  ;  elles  sont 
indigènes 

Le  iionc]MtA  olcraceus,  commun  dans  les  jar- 
dins, ne  manque  pas  de  saveur;  quoique  un 
peu  coriace,  il  peut,  après  une  longaeeuîaaoo, 
Cire  mangé  comme  épinards. 

On  le  mange  en  salade  lorsque  les  feuilles 
arnit  tendres,  ou  bien  on  les  fait  cuire  à  la 
manière  fies  ('pinarfis.  L'Ifiver,  ses  racines 
fraldKS  servent  a  )  aijin^aUùon. .  M^<;s  pro- 
ptWés  que  la  chicorée  et  la  laitue.  Voy.  cet 
mois.  Entrée. 

L<allue  [Lacluca).  Genre  de  la  syngénésie 
polygamie  égale,  de  la  famille  des  composées 
cbicoraoées.  La  laiiue  cultivée,  UuskÊBa  »aliva, 
Atune  plante  potagère  qui  a  un  asfc/.  bon 
imnlire  de  variétés,  telles  sout  ;  ïe^curoiCy 
m&rtU  ou  icariolôy  la  fvtMMW,  la  Mtatf  pu»- 
mét,  la  Iniluv  rrt'ptœ.  etc..  etc.,  etc. 

^ .  La  laitiu<  he  mange  en  salade,  en  bayonnaise, 
en  ragoùi,  farcie  et  braisée,  à.  kcrèoio,  en 
marinade  Irile,  et  serl  dcgarnilIlM  piar.ttutes 
les  grosses  pièces  de  relevé. 
La  laitue,  quidoiison  nom,  suivant  les  uns, 

bàlaeoideiBrde  son  suc  d'apparence  laiteuse,  cl, 
suivant  les  autres,  à  la  propriété  qu'on  lui  ai- 

utribue  d'augmenter  la  sédélioii  du  iaiidie/  les 
lemmes  qui  nonnrisseot,  est  un  aliment  sain, 
•Kès-peu  nonrrissanl.  froid,  rafraîchissant,  cal- 
maul.  La  laitue  cuite  peut  éire  douuée,  mais  on 
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convient  encore  an  (empéramenls 

pléthoriques,  nerveux,  etc. 

|<a  laiiue  sauvage,  lactuca  vtrosa,contienJi  qn 
prindpe  narcotique  qui  pourrait,  an  iMÏMkiRt 
remplacer  l'opium.  On  préparc  avec  ccLte 
ménie  laitue  une  eau  distillée  et  un  extrait  fort 
usités,  el  dont  les  propriétés  diurétiques  etrCaj- 
manlcs  sont  utilisées  dans  la  IbénipaHlique. 

Celle  espèce  de  laitue  est  aaas  emploi  dms 
1  art  culinaire.  .  . 

Il  y  a  deux  sortes  de  laitues  :  les  Istes 
pommées  el  les  romainex  ou  chicons. 

Les  premières  se  divisent  en  laiiuesde|irNi« 
temps,  d'été,  d'ftivei  et  à  awper; 

Les  laitues  de  printemps  se  récoltent  -an 
mois  de  mai  i  il  y  en  a  plusieurs  variéiés  : 
gatte,  à  graine  noire  ordinaire,  à  bords  roMgftS. 
l'L  (i.iuphine; 

Les  laitues  d  élé  se  récoltent  deux  mois  après 
le  semis;  les  variétés  en  sont  nombreuses  i.  de 
Gênes,  vert-doré,  de  Versailles  hltiaile,  méti 
relie  plu  \crle,  blonde  A  graine  noire.  Bata\  n 
bloude,  bruM  turque,  grosse  brune,  Falaun^. 

Les  laitues  d'hiver  sooterilee  debiPassiM, 
petite  crêpe  cl  petite  noire. 

Les  laitues  à  couper,  qui,  à  partir  d'avril,  se 
récoltent  quinze  jours  après  le  semis ,  soul  la 
laitue  chicorée  à  feuilles  crépues,  la  laitue  épi- 
nard,  el  la  laitue  chicorée  anglaise  blonde. 

Les /aiguës  romait^e»  se  divisent  en  rooiamcs 
d  été  et  en  romaines  d'hiver.  i 
Il  yaencore  la  laitue  vivace,  lactuca peremmi» 
■j'altHes  FASciES.  Ai>rès  avoir  nettoyé, 
•-|;iiiché  et  lait  blan^ir  «es  laitues,  égoutten- 
les,  puis  écarte/,  avec  soin  les  feuilles,  jusqu'à 
ce  que  vous  soyez  parvenu  au  centre  que  voii^ 
enlevez  et  auaûel  vous  substituez  une  bouic  de 
godiveau  ou  de  farce  à  quenelles.  FtceleMÉVs 
les  laitiu"^  el  faites-les  cuire  à  la  hniise  avec 
des  tranches  de  rouelle  de  veau,  des  bardes  de 
lard,  des  racines,  nn  bouquet  et  du  bon  oo»- 
sommé.  Si  vous  vonle/.  les  manger  au  blane, 
ûlez-les  de  le  braise  el  passeat-les  dans  m 
coulis  que  vous  lieret  avec  des  jarnies^orafo. 
Ce  procédé  rend  ce  mclMuoins  succulent.  Cet 
aliment  convient  à  des  convalescents,  sMii,  pat 
eux  à  n'en  point  faire  abus.  Entrée. 

IjalIncB  f  AnciBl,  pûtes.  Après  avoir  pré- 
paré les  laitues  comme  il  est  indiqué  ci~de^su s. 
égouUc7.-les,  irempez'les  une  À  une  dons  d<^ 
cnife  baUus  en  omêlelte<paaefr4o»etfMlMi4es 
frire  dans  du  saindoux  :  vous  les  servirea,  soit 
seules  el  accompagnées  de  peraii  :friL.  soit 
comme  garaiture  de  groseesmArées.  'Ainsi  «p- 
prètées,  elles  sont  moins  succulentes  (pic 
précédentes  ;  elles  peuvent  convenir  ù  de*  con- 
valesc«utsi  mais  toujours  uu  qiumlilé  modérée. 
Entréê.  •  .  -, 

On  mange  encore  les  laitues  cuiti*s  nu  jtus  n 
lu  sauce  blonde,  tuicliéca  m  chicorée,  à  i'e^a- 
gnoU,  en  mki«,  wwt  emwmpagÉeHilt  de 
lard,  d'ceufs, de  thon  on  do  crème,  etc.,  etc; 
Les  laitues  en  salade  ne  convienneol' >fa 
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Limialciie  (  Vi  n  (le) .  ProfwefefVar).  AQdge, 
3*  classe  ;  H  ft  13  d^réfl--  »• 
ËMÊÊmtMm  m  WÊmmtâéilÊnaHit).  QMre 

de  rtinmmifi"*rps  amphibie?  viviprurs,  do  l'orvlrn 
des  cétacés  herbtrbresr  de  (^uvi(^r,  de  la  classe 
*sy  btpMes  et  éb  l'onlre  dës^Hénicns  d<  M. 
].  G«otTroy.  Ce  ge&nrfcofcnao'deiBc  -esitêocs 
remarqunblfs  : 

i*»  Le  lamaulin  (l'Auuriqtw.  nanatHB  nmeri' 
euHus.  désipté  sous  les  noms-  vurtga4t*es'de 
bœuf  marin,  vache  marine,  siri^e.t'ir  ctiftir 

Eusse  pour  ôire  excellente  ;  on  la  fait  l  essem- 
ler,  poar  le  pfoèt* celle' «Ht^hffiiif.  snifmrk's 
nnsj  à  cêile  de  vean  ou  <lo  pon-  sniv;un  1rs 
autres.  D'après  Ip  docteur  Aulagnit  r  cette 
'èhair,  quoique  délicate,  csi  do  dilhcile  diges- 
tion et  ne  convient  qu  aux  estoaiics  robustes 
el  «trx  personnes  qui  fout  beaucoup  d'oxcr- 
cice.  La  graisse  dçs  lamantins  est  tort  douce 
M'fievM  cevmrver  lon^^tempsi  «bm  naér  nf 
!i  altérer  ;  le  lait  dc5  femelles  niÉ*BB  €«fr#>-on 
#«■6  savenr  fort  agréable; 
'  '  t^te  ktmttniin  du  Sénégal,  manaiut  sene{in- 
Mmûi,  le  pazM-mouUer  ou'  poisnim- femme  dos 
Portugîiis.  Cet  animal  a  une  chair  de  conlcur 
rouge  pâle,  plus  délicate  que  celle  du  veau; 
'ta'|riifse  est  blanobe  et-époiëse  de  6  k  10 
cemmiètres.  Mêmes-  propriétés  ipe  l'espèce 
Wéeédente. 

liMBiir<|a«  (Vin  de).  Bordelais.  Roofe, 

* 8» classe:  12  à  \\i  dcj»rés. 

Eiauibic.  La  plus  Ibrie  bi^'ie  de  Hiiixclles, 
nfil  fermenWîe  <'l  bonne  seulement  après  au 
moins  six  mois  de  fabrication  po«r  ^'eN#  soit 
l'icB  claire:  Monfle.  nourrisanle,  fahriqu^^e 
av^  la  larine  d  orge  germë  et  la  farine  de  blé 
son  germé. 

I^ambra»  (Vin  de),  l'riijrord  (Dordognc). 
iioufe,  3«cia86e;  li  à  degrés. 


Ijaiiiprol^  {P'fifmyzon' .  (îenre  de  pois- 
sons cartilafpneux  on  chùnârvfiérjfffimê  éc  is 

ï.es  Inmprnies.  poissons  de  moi-  qui  remoM*- 
leot  166  tlouvos,  ont  la  ioioQelie  ronde  auifaMUt 
dii  -iniisêiMgr,  -lês  bnfneMes^xëM  à  la  peaalM 
OQVettes  per  plnsleiirs^trottS'pefoés  dans  cette 
peau  qui  estli^îse:  leur  corpR  09t  cylindriqoe 
et  allongé  ;  ce^  animaux  ont  la  faculté  de 
tMber  fbrienent  à  di\'er9«etffpsta*«ppl4tftait 
sin*  eux  leur  bouche  charnue  et  retirant  leur 
lan^ie  qui  se  meut  GOmme  un  piston  ;  les  lam- 
proies, en  se  fixsnitriMiiiif  4iiBMS^piiHéH( 
parviennent  h  les  percer  et  à  les  dévorer  à 
i  nido  (ic  leurs  dents  poinliies>  pitoéas.aa-£oiid 
de  leur  bouclie.  •  .*  .  

La  efiairdos  Inmpitne»  a  qael<(ue:Tes8em- 
Mancc  avec  celle  dti  levmnt  :  elle  est  d'asset 
dilUcite  digestion  et  ne  convient  qu^'aitx  eslo- 
nMSMrlMnaii  ;  ee  n'est  poini  tm  atiiJeeoii^ 
▼alescPiit^ 

Les  lamproies  &0  mandent  tituvées,  à  Ij 
vîne:  prfMMdé  gttSiraiiohii(|iiQliiièS  wwMrii 
lion  parmi  les  gourmets  ;  en  einret;  dans le^Mi 
on  fait  entrer  le  sîing  de  la  lamproie  qui  doH. 
à  cet  effet,  ôtre  prise  et  découpée  vivante  ;  on 
dàt  une  saute  au  vin  avec  des  peitfeaneiAin 
épaissit  avec  de  U  farine  :  on  les  accommode 
encore  ù  la  tartare,  aux  uhampignoas,  »  lastuce 
douce,  en  mMrtoie  bourguignonne  (voy.  -«f 
mot)  :  on  en  fait  des  pAtés  froids,  etc»  CeDoi  4o 
Bordeaux  sont  r<'nonimées.  Entrée. 

frai  de  la  lamproie  est  au  liors-d'œuvre 
qui ,  sous  le  nom  de  tejtt-t^,  est  fort  recher- 
ché. On  le  reçoit  de  Rouen  et  de  Barfleur,  tout 
préparé,  avec  un  mélange  de  beurre  irais,  de 
purée  df^Hte^-et  de  9am  lHibis,  -td».dii 
vaisseaux  nommés  /^A«(i.Genetsntt00Bifm 
pas  aux  convileseents.  •  •  i  . 


•I 


^ggiiWiA'^ii'Hiu.i  r.A>  h  if  -  l'Ile' j  noJtwnt  \  MèiùtbjifXfj^.nl 


(Lam^aiM/.  (icnic  déplante 
de  ia  syngénésie  |>alygamie  égale,  et  d«  te:  fa- 
mille des  composées-chicoracées.  On  mange  la 
ioiiipeane  coinouine  crue,  on  salade^  cbns  ^i^- 
'•aleam  ptcwiiiees  de tawe  ;  aUe^esl  ausift  «Km 
«rand \isage  on  Turquie,  àConslantinople,  etc. 
La-lAflipsaM  a.  les  propriétés  de  ia  chicerée. 

Oo  lui  attribuait  aoUPtfoifr  la  propriété  de 

guérir  les  uUcraiions    qui  surviennent  aux 
*  >2ÇS  dic/  les  leiniuea  qui  allaitent,  et  d'èlre  | 
^^'^fité  dans  les  aficciions  cotunées.  .  •    m  • 
*  **«»d»  (Vin  des).  Cru  de  rHennitago.  Dnu-  I 

ltil<iié(i)rùme).  Rouge,  l"  ulasao;  iQ  à  Itt  de- 
'•'■fféa.'iKi  • 

1»  rARTie. 


Laaerllie  ^Vin  du  clos  de)  à  Cliàteeu-> 
Nenf-da-Pap»(eointald'Avigtton).  Roiigerj«a«| 
3«  classe  :  se  art  au  2*  service;  13  à  1 4  degf^. 
210  litres  ^«4d-^,  900  fr.  ;  i84»-ôi,  ÔUU  fr.; 
Mù  à  6  fr.  is  hcHttrtHt  /Mwwiibni  IM4.):  i» 

i\  17  deprés. 

LaDIirotmus  (Vin  de).  Bordelais  ((jéronda). 
Blanc,  3*  classe;  12  à  i;i  degrés. 

■jhii^mi  (  VtD  de }.  Bordeaux.  Vin  Blaa» 
pour  les  httUMSi'ieti  Is'iwal  i«  aerrioeMA*' 
l'i  degrés.  •   •  . 

liarii|(o«at«r  iMHumêiff.  •  Qmn*  d'iiidiBWiA 
(trtiftUés.  de  l'ordre  d(^s  mslacé/t  et  de  hHb> 
mille  des  décofodei  macrovarei  ou  écrevitêtt. 
lias  laagovstos  parviennent  ii  une  taillr  oonsi- 

2& 
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UN 


4MH«4  ËHtf»  ne.<iiffôr^  <ia  lH>#)ani'<|ie  par 

profondeurs  de  la  mer  pendant  rUiver.  La  chair 
4u  mftie  est  préférée  à  cx?llo  de  la  femelJn. 
/meeuuî  à  l'époque  de  la  poule  où  la  femcllo 
fMâlom  plus  recherchée.  Ce  crustacé  conslt- 
tac  un  alimenl  d  assez  fiifficile  digestion;  il 
faut  en  inauger  modéruaeiil  ;  il  ne  convient 
|Wi  «MX  «rtomacs  fiiiM«t  ni  aux  pmoaiiMw 
convalescence. 

L'usage  de  la  langouste  donne  parfois  lieu  ù 
4MiéiuptioM  evtnéÎD».  HAism  propriétés  que 
lehooMrd.  —  Vov.  ce  moi. 
"  U-têiA  faire  cuire  la  langouste  dans  un  bon 
aCNirMKNiiMoa  et  la.  manger  avec  une  rémou' 
ladc  aux  câpres.  Entremets. 

I.«aii|cr«fi  (Fromages  de)  (Ibulo-Maroo), 
Légèrcitieni  salés,  ib  se  nuingeulallincs  et  oui 
un  l>oa  goùi  i|ni  les  fait  aaaes  reebordicr  à 
Paris.  La  forme  en  est  cubique;  ils  se  vendent 
éo  75  c.  à  1  fr.  Les  meilleur»  sonl  oaum  qui  se 
faliriqucoian  aept«mlire.eieiiooiobre.  BmtH. 

^mnf^Wf  iLingua  .  La  langue  o^t  un  organe 
quiMuleux,  très>uto)»ilc,  destiné  à  uuricr  Uaus 
l^trrièro-bouche,  en  so  soulevant,  lu  pàto  aj*- 
Bienuirequi  vient  d'élro  formée jdaoa  J'acle  de 
la  raaslicaiion.  I  n  lanjjHc  esi  Icsit'f;e  du  ^'oùt. 
€ai organe  t>ubii  cerlaïues  modilicaiioiis  u  inc- 
rSora  qiio  lot.  différeols  aniniaux  qui  ca  «M 
pourvus  se  nioditient  eux-mêmes;  mais  ce 
sujet  étant  étraoger  au  but  de  cei  ouvrage,  uous 
n'en  tnHleiOBtt.<|B'«jt  peint  de  vue  ^  nous 
occupe  ici,  de  l'art  ciilinnîre  enfin  ! 

ûn  mange,  apprêtées  de  ditïurcntes  manières 
lai  langQca  du  bœW,  du  vafln,■d«.lnou^M),«lu 
porCr  f'io.  Ces  différents  mets  n©  conviennent 
M3  aux  couRleâcaAis ,  ni  aux  /c&loinacs  dé- 

'  JL^Pf(«e  nK  BUF.UF  a  t'éciUiLATii.  Après 

avoir  enlr\i'  le  eoriiel  d'une  l;inf;ue  do  bœuf, 
Hiéii^^-ÏA  griUcr  sur  de  la  braù^  ar4ci)i9  afin 
de  pouvoir  la  débarrasser  de  sa  peau:  Quand 
celAe  opération  est  terminée,  meltcz-ia  dans 
un  \j^  de  .lArr9.^iM]i«Aa|i«;  b\cu,  irottei-la 
aye^rd»-  poivre  ei  tm  pende  aalpOlre;  entqm- 
re^-ia  dt'  ?el  blanc;  ajoutez  quelques  clous  de 
girofle,  tliy m,  laurier.  Au  bout  d(>  vingt-quatre 
bmr^s,  froUeZi-|a  d«i  nouveau  avoc  du  âcl  et 
ajoutez-èn  chaque  jour  à  mesure  qu'il  fond. 
L^jp^z  ainsi  It^iignor  votre  langue  pendant 
dlottzv  à  quinze-  jours  en  ayaal  suiu  <W  l.i  re- 
l^uraer  souvent.  Après  cd  temps,  failcs-la 
cuiro,  uu  fuiles-la  sécher  iroi^  jours  4  la  choT 
V^é««  lVui^r4^.dau».  un, boyau.  . 

Avant  de  la  faire  cuire  faites-la  dégorger 
pendaul  deux  IxMirrs:  inetlcz-la  dans  une 
marmite  pleiui:  d  eau  avec  oigoous,  clous  de 
g^oAc,,  tbyiQ,  laurier -,  laisecx-Ta  reboidir  4aiis 
^ppisson,,  puis  dgoii|jla»'la  et  la>ervex.£roide 
pour  eiUrée. 

(^c  mets  ne  convient. pas ^tu  convalescents. 

|jp^pMr«iL  «BMPF  .âs.^4Tm.  April^  que 
la  langue  a  ^iibi  sos  préparalions  |»remières, 
l^}(«^iO  {Cuire  ii<;la,bfaisC|  x^onuuo  d  est  iodw 


quépltisJjAi^l;  puis  ùlet^ou  kpeaiii  Ui^ih4it 
refroidir  et  eoupcs-la  par  traacbea.  Haete^-és 

persil,  de  la  ciboule,  quelques  éclululLes,  un 
peu  d'estraeon,  de»  câpres  et  un  aiicliois.; 
trempez  de  Ta  mie  de  pain  mollet  dans  do  boa 
bouillon,  mettez  le  tout  dans  un  mortier  et 
pilez  en  ajoutant  tm  peu  di;  beurre.  Clarpisscz 
le  tond  d  uu  plat  d'argent  avec  la  moitié  de 
cette  fiurae,  mettes  dessus  les  trancbea  de  lao- 
t^uo  dont  vous  couvrirez  la  surface  avec  Taulre 
moitié  de  voire  larce  ;  vx^rsez  sur  \&  tout  uu 
peu  de  beurre  fondu  et  de  bouillon,  poses  le 
plat  sur  un  feu  doux  et  couvrez-le  d  un  four 
d'e  campagne.  Cet  excellent  mets,  de  méiue 
nue  les  précédents,  ne  doit  foinli&lro  dt:u)i#  à 
(les  convalesoeotSf  ni  à  des  eslooMcs  faibles-*! 

délicals. 

Un  mauge  encore  les  languos  do  htMU^en 
paufkite,  au  pAmetao,  mqUa  et  rUies.  au 
miroton,  à  h  hrochrlh'  à  la  sauce  au  poulet,  à 
la  sauce  hacliée,  fèUHée»  et  faarrées.  Uan&  ces 
deux  cas,  elles  devieunent  irès-stinralanlee  et 
il  fnul  on  manger  avec  niod  'ra'ion.  Les  con*- 
vaiescents  et  les  tempéraments  (tclMuiïé»  deir 
vent  s'en  abstenir.  Entrée^ 

i^mmgmm  m:  wm.vr  bràisûh.  Après  avoir 
fuit  dégorger,  blanchir  et  ratraichir  ladite  lan- 
gue, piirez-la  et  la  piquez  avec  de»  lardons 
asaaisonnés;  mettez-la  ensuite  cuice  dans  fse 
casserole  à  petit  feu  pendant  quatre  4tt  cinq 
heures,  avec  accomuagnemcul  de  bafdûs  d* 
lard,  die  trancbea  de  Tenu  ou  de  bceof  i^eu- 
te/,  carottes,  oignons,  thym.  laurier,  clouda 
girofle.  Au  moment  de  la  servir,  ^>are2<la,  dé- 
pouillez-la et  fendez'la  par  le  milieu  dans  sa 
longueur  de  numièra  4  wi  donner,  sur  le  plat^ 
la  forme  d'un  cipur;  puis  accompagnai».!» 
d'une  sauce  piquante.  —  V  oy.  ce  mot. 

Ce  nioissuoenlent  ne-convient  qu'en  état  de 
santé.  Entrée. 

l^aMjKue  DE  BOEi  K  Ks  PAPILLOTAS.  Aprés 
ay^ir  fait  cuire  votre  langue  ainsi  qu'il  est  in- 
di(|ué  à  ractide  langneorai&ée,  coupez-la  par 
morceaux,  t^us  de  mémo  forme,  mettez  dessus 
des  fines  herbes,  enveloppez  chaque  morc<.Mu 
dans  un  papier  fanild  qin  s  avoir  eu  1^  soin  tle 
le  couvrir  s'ir  chaque  face  d  un<'  harde  de 
lard;  \uus  plie/,  cl  serre/  le  papier  aliu  quu  1q 
ju»  ne  puisse  pas  s'échapper  et  vous  metlei 
ces  papillotes  (jiiel<|ue<x  ininntes;  stir  le  pril. 
Cornets,  u  est  bon  qu  eu  parfaite  santé.  £a> 
trée.  .    .        •  . 

I^Hni^ac  DK  vi:ai.  La  lamine  de  veau  s'ap- 
prête de  la  mémo  façon  cl  aux  mûmes  sauces 
nue  la  langue  de  bœuf;  il  devient  donc  inutile 
fie  nous  étendre  davantage  à  ce  sujet.  Entrée^ 

Ëunnsiue  nr  vf \i  \  f,'KTi;vKK.  Apr^s 
avoir  lait  dégorger,  blanchir  el  rafraîchir 
la  langue  sur  laquelle  on  veut  op<<rer,  on 
la  pique  de  lard  tin  assaisonn*'-  d'épices  ei 
de  Unes  herbes:  on  la  met  dans  une  ca&* 
serolè  .atec  on  nouquei  garni,-  devx  earot- 
les,  deux  oignon-;,  trois  clous  de  girolle:  on' 
mouille  jiv^ç^  4u  cousoœoMà  et  ou  lait  oqire  4 
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i    pefit  W  pendant  Quatre  heures';  on  la  dé- 
pouille ensuile,  on  la  drMsa  sur  une  saace  pi- 
..  qttanfe  ei-on  Ui  gkuse.  On  Mai  renpliioer  li 
'    taact  piqunnto  par  ttno  i«f^l|r«i  «le  saïUW 
|iehrftde.  Uar9-d' œuvre. 

•  lA  !inritfuftde*f<MQ  «M  nunt»  ramulenUiquR 
roUo  df  iKi'iif  ;  elln  pst  plus  (1«*Iirntp,  mais  !in 

'  se  digère  pas  mieux  ;  comme  loutes  les  vian- 
dèsqifi  ne  sont  pas  faites,  elle  est  relâchante  et 
11^ convient  que  lrôs-|îou  à  des  oonvalcscenis 
ou  h  f)(^s  pslomars  aiïaiblis-  onroro  faut-il 
faire  la  part  des  accummodemenls  qui  pour- 
irtteint  «ii'fUre  etdoro  l'osage,  hors  hm  essde 
feaîit(*. 

liCMgaes  DE  MOUTON.  On  mange  les  lan- 
(   Mes  ide  rnonfon  en  ragoût,  ou  grillées,  on 

j  fum(?cs. 

'  '*Ëjmngueti  de  mouton  a  l\  likokoisb. 
Préliminairenent  cuites  comme  les  précéden- 
tes; leslangues  sont  mises  dans  une  sauce  pré^ 

par<*e  aVer  des  oignons  passés  an  beurre,  une 
pinoee  de  farine,  du  vin  blanc,  du  bouillon, 
du  persil,  des  champignons,  des  ciboules,  du 
sel,  (lu  poivre,  fin  jtis  do  riiron  ou  du  vinai- 
1    gre.  Cet  assaisonnement  n'en  fait  encore  qu'un 
I   tMês  pTtt»  ou  moins  agférirte,  mtàê  pm»  0611- 
renable  aux  personnes  déb^eo  et  «ui  ^le*- 
macs  délicats. 
Lan^nei*  dr  mouton  au  gratin.  Coites 
I    Cfl-iMponiHées  de  4a  nraqueoseoo  peau  qui  les 
T*^onvre,  après  avoir  pirnî  \in  plat  de  farce 
coite,  on  pose  sur  celle  tarée  les  langues  qu'on 
t^itoftffe  de  lard ,  puis  d'un  piqtier  Morré;  on 
place  sur  un  fou  doux  et  recouvert  d*nn  four  do 
campagne;  le  tout  cuit  à  point  et  bien  gratiné, 
on  iK^îsse,  etc.,  on  en  rèlève  le  goût  par  line 
sauce  \  i'iinlionnc,  on  dès  tniïfesa&oinlliodées 
convenablement. 

•  De  mdmc  que  les  4Mgoes  brais4Îes,  ce  ra- 
.    goùi  ne  peut  étredigéré  qu'en  parfilite  santé. 

IjftngçaM  OE  itrorroN  aux  tomates.  Cui- 
tos  et  préparées  comme  les  précédentes,  on 
place  entre  ehaeimé  éTeltes  un  eroMob  frit,  cl 
ta  sauce  inmale  est  vcr?ée  deSèUB dé  maiiSère  è 
couvrir  enlièrement  le  tout. 
'  -iMMiilfVM  IMS  «ofrroft  m/ifsAes.INanfIries, 
piquées  avec  du  lard,  {^arni'-^  de  bardes,  on  y 
ajoulc  des  caroilcs,  des  oignons,  nn  bonquct, 
dTtt  sel,  du  poivre,  du  bouillon,  on  fait  cuire  à 
fea  doDx;  quand  la  cuisson  est  complète,  on 
d/^f^ai<;'?c,  on  pasi^o  au  tamis,  on  fait  i-éduire, 
on  ajoulo  alors  des  cornichons  cl  des  alprcS. 

•H  cist  fîiclle  de  jnger  que  ce  ^aeoftl  nepèul 
convenir  que  dans  l*élal  de  santé  et  chez  les 
personnes  dont  l'estomac  fonctionne  bien. 

|jAnjBt;aof)  bK  m  m  ton  fn  PAriT.î.orF.  Pa- 
r»*e<î  et  blanchies  h  l'eau  bouillante,  on  laisse 
égoulter  les  langues.  On  les  fait  cuire  ensnite 
weé  des  oignDns,  des  caroties,  du  botiiflon  on 
rie  l'eau,  dn  poivre,  du  sel.  un  bouipiet;  dé- 
pouillées de  leur  enveloppé,  on  les  fend  selon 
lèAr  longueur,  on  les  entoure  de  pipierboilé 
él,  êiptwkswjit  trempées  dans  one  saiMé;'9h 


4fft 

les  met  sur  le  gril.  GetaeéOtnmôdemènt  eèt^o- 
Ini  qui  les  rapproche  le  plus  des  langues  gr^ 
lées  dont  «liée  ne  sont  ^o^Me  iftHmit;  •  ^ .  1 

l^ati^oe^  DE  MOT  TON  CRiLLÈi: s.  Dépoull- 
lées  de  leur  enveloppe  ou  poao,  aprùs  qo/etles 
ont  été  cultes  dansreaii-salée  on  le  MoiNoii, 
on  les  fend  en  df^uv  d.ins  toute  l<mr  longueur, 
on  les  baigne  dans  une  marinade  à  I  huile  et 
aux  fttas  herbes,  on  les  passo,  puis  on  les  fait 
gnller;  on  les  aertcuites  coonrenibleiMai  mèt 
une  satire  piquante. 

tjles  soDi  ainsi  moins  indigestes  que  cuites 
dans  une  sauce  quelconque^  ■  '  -    .   ..  «i  > 

Pour  les  langues  de  mouton  fumées  et 
fourrées,  voir  ce  que  noas  avons  dit  à  l'article 
Langue  de  tovf.)      .  .  •  .  .  1  

liiin||«es  DR  PORC.  On  les  mange faimlos 
et  fourr<k!s.  Ce  hors-d'œw^  ne  convient  qu'à 
des  estomacs  qui  fonctionnent  bien  ci  nulle- 
ment à 'des  convalescents. 

I^anii^es  fumbeh.  Constantinople  nous 
envoie  des  langues  parfaites  et  trèsH^eeher- 
chées.  •     •     Il  V 

L<«ii^efi  (Petites).  Troyes.  I.cs  charcil#« 
ries  de  cette  bonne  ville  sont  délicieuses.  - 
>  ÊMmfsmmêoe  fVins  4è).  Hératilt;  tfffS'dé 

liqueur  de  2'  classe;  1^  à  H  di'grés. 

Frontignan,  12  à  13  degrés,  Lunel,  lô  à  l'§r 
degrés,  vins  de  liquettr  de  S»  classe, 

Ficardan.  Marseillan,  Pommorolet,  "VillSiM 
liqueur  de  4*  classe:  1 1  k  12  degrés. 

Vins  muscats  dont  quelques-uns  rouges  :  ' 

Béziers,  Bassin  ei  MonibiitiÀ,  Ca«ents4èi-' 

\U'7.\rr>- 

LiaBçaedoc  (Vins  de).  Rouges  de  3«  classe. 
Obesctan,  Ttvel,  IâtMi  Sain^-CTefties,  SiliitC 

Laurent-des- Arbres,  LeÂMon.  et  les  vins  de 
Canle-Ferdrix  à  Beaocaire  (Gard):  les  vins  de 
Comas  et  de  Sainl-Joseph  •  (Ardèche),  1 1  à  H 
degn^.  '  ■ 

LaagMéM;  Ses  peMriie  eoiÉi  '  tMMH 
mées.     •         •  •     '        '  ••■•«.•*♦. 

IjMWM.  Nom  d'uttfe  viiiiélé  de  poires  dUM^ 
tomne.  — Pour  les  propriétés,  vov.  Poires.  •"' 

EianlIgMé  (Beaujolais)  :  rouge,  220  UlTS^ 
;  «SO,  48tO^;  2«5;  75  c.  tibcnrteiW 
(novembre  IS.SVt;  H  à  lo  dcfrrés. 

LiAOB.  Ses  artichauts  sont  les  meilleurs  de 
France.  •  -»....• 

lfa|»«r«au.  Pétitdta  lapin.  Le  lapereau  , 
pour  avoir  de  la  saveur,  ne  doit  pas  être  man^ 
avant  trois  mois.  C'est  un  mels  agréable,  qtmti 
que  Un  peu  relftdtant;  il  se  digère  assez  liieii. 
Il  ne  convient  pas  awc  coirmeseMlè'  al  'Mil 
estomacs  paresseux.   •       '  '  ''-'«..A 

Ouané'on  vent  donner  adx  laporeem' WÉ 
embonpoint  convcnaMe  et  le  fiiinct  des  lape- 
reaux (le  garenne,  il  suffit  de  leur  faire  nian'^ 
ger  pendant  qoinzc  ou  vingl  jouts  des  pitttttefe 
odoriféranles  mêlées  à  du  son,  de  l'avoine  <M£ 
de  l'orfîe  l.f^l  toercnu  «^ubit  l''s  nn^mcs  prépa- 
rations cnlui;iit('S  (jno  le  lapin.  —  Vov.  ^0imt. 

'li«|iere««x(Gibeîolledc).  Avez  2d6|raiw* 
mes  de  lard  ffm       tttfëg^      iairtMff  ' 
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coupez'le  en  déa  ci  taucs-lu  reyunir  dans  du 
beurre;  ajoulez-les  membres  de  deux  lapo- 
retux;  ptsaei^  peodant  ciuq  ninutoi  .dans 
rc  mAme  bcurro;  mcUez  doux  cuillerées  à 
boucho  de  fariue,  s<>l,  poivre,  mu:>cudo  râpée, 
QB  ol|pMM  piqué  de  deux  eloua  de  girotlc.  un 
bouquet  parni  :  mouillez  avec  une  boult'ilic  de 
vin  blaxic  vA  luîtes  bouillir  douccmeuL  pi  iiduni 
troift^urls  d'heure.  Ayez  une  viiiguiine  de 
ptlits  oignons  que  vous  aurez  passés  au  beun  c 
et  que  vous  aurez  fait  cuire  à  part,  daos  ce 
même  beurre,  auquel  vous  aurez  ajouté  quel- 
ques cuillerées  de  la  sunee  de  la  gibelotte,  plus 
m  morceau  dn  surro.  Tourne?,  deux 

mÊmitnOi  éù  Champi^nuns  el  laites-lés  cuire 
«vec  les  oignons.  (Juand  les  If^Mfeinix  sont 
suffisamment  cuits.  drcssez-Jes.  verï>ei  dcs«us 
leur  sauce  dégr^isitée,  réduite  ci  passée  à  lé- 
tuniM  et  gnmiseeK  avee  les  petits  oicMna  et 
les  champignons.  Ce  mets  ne  MfWiOit.pas  à 
des  convalescenb.  Entrée. 

J|^ap«re«ax  a  l4  SAice  TOMAit:  (Côte- 
lettes de).  Ayez  quchjues  culottes  de  lapereaux; 
COUpcz-les  eu  df'iix,  déscs^'z-lcs ;  puis,  aprt's 
leur  avoir  dooné  la  forme  d  oue  côldolle,  et 
tes  avoir  garnies  d'une  larce  de  liperwnKaux 
finps  h'^rhos,  servez-vous  du  prand  os  que  vous 
aufQZ  consené  pour  siumier  celui  d'une  véri- 
table eételette,  mettes  reTroidir  vos  «ôteleiies 
dans  du  beurre,  et  mettez-les  en  presse;  parez- 
les  ensuite  lég^èremeui  et  les  ^i^asscz  à  l'teui'. 
Mettez  elariHer  du  beurre  dans  un  plat  à  sauter, 
fûtes  euire  dedans  vos  côtelettes  ;  quand  elles 
sont  de  belle  couleur,  égoullc7-les;  dressez- 
les  .et  leii  masuuez  d  une  siiuce  luniiiie  Iggùre. 
Ce  mets  agrdaible  né  convient  pas  4  dfit  per- 
sonnes en  convalescence.  EtUrée. 

L«ajpere«ifx  au  ciiASiibua.  Dépecez  deux 
lipHis-  ou  lapereaux  en  morceaux,  autant  que 
possible  éj^auv  en  j^rossour;  émincez  2"»0 
grammes  de  bon  jambon  ;  pa^(^-]l|}  (l^us  un 
plat  à  sauter,  avec  addition  de  deux  oignons 
coupés  en  dés  ;  uuo  demi-gouaie.d!a»J  écrasée  ; 
puis  ajonlez  les  lapereaux,  plus  un  bouquet 
gami,^  persil  ei^  ciboules  bâchés;  iail,cs  icuire  ù 
feu  vif  pendant  vingt  minutes,  et  mettez  du 
ftju  sur  ](*  couvercle;  niellez  deux  cuillerées  à 
dégraisser,  de  financi^rp  réduilUi  dei4X..niaui- 
veaux  de  champignons  émincés,  un  verre  de 
vin  de  Chal)lis  et  serNèz  en  ayant  soin  que  la 
sauce  ne  soit  pas  tro^i  longue.  Ce  u^l6  cou- 
Mil  principalement  à  des  estomacs  d^  cbaa* 
seur;  il  est  b<i,'tVenient  stinuilant  et  nexonrr 
viendrait  pas  à  dçs  convaie:,cents.  Entrée. 

li«perea«x  ap  fiui-t  (Escalope  de}.  En- 
levez les  filets  et  les  noix  des  cuisses  dft.vos 
lapereaiîx,  coupez-les  en  e^lopes:  placez  ces 
eacaiopos  dans  un  plat  à  sauter,  préalablement 
iMnrré;  coupez  en  esjcalopes  de  belles  trutfes 
/crocs:  couvre/  le  tout  de  beurre  fondu  cl  d'un 
rond  de  papier  beurré»  cl  saucez  vos  escalopes 
dHiii^  bonne  espagnole  réduite,  travaillée  au 
•fumet,  et  lirc^''  des  débris.  Ce  ia«lt  déU^fUX. 
neçopYH^ntquea.^l^faA^.  .  . 


l>apereaiUL  frits.  Coupez-ies  en  mor- 
ceaux; faites-les  mahner  avec  du  vin  blanc, 
vsrjns,  persil,  ciboules,  thym,  laurier,  «el, 

poivre,  ime  poinie  d'ail,  le  tout  grossièr<*inrnl 
haché.  .\u  bout  d'une  heure  reUrez  les  mor- 
ceaux ;  égouUez-les,  Manjjpaa^is,  turineil^es 
l  les  laites  frire  ;  pui  ;  servez-les  avec  Une 
sauce  iiux  tomates.  Ainsi  pré[)aré,  ce  mels  c&l 
d'asaez  iseile  difeetion,  pourvu  que  Tonji'-CQ 
mange  p.i ,  avec,  exc^'s.  EÎUrée.  » 

LafperoMiK  hOtis  (Xùcolède  de).  Dé* 
pouillez  01  videz  deux  lapereaux,  laissez-y  te 
toie,  passez-les  9ur  de  la  braise  allumée;* pi* 
quc7.-les  de  fin  lard  sur  le  dos  et  les  riiiss<*s  : 
mettez-leur  dans  le  venlre,  puui  leur  donner 
plus  de  fumet,  qucl({ues  fismiles  du  pnmjBt 
do  Saiiite-l.ucie  ou  un  bouquet  (I<^  niélilot.  et 
mettez-les  ii  la  brody^  an  accolade.  npets 
est  de  plus  facile  4ie68lioo  que  préparé  m* 
goût  quclcooqne. 

Eiapereaiax  sautés  aux  fakes  hembs. 
Après  avoir  pas^  au  beurre,  persil,  dmtt 
échalottes,  deux  roaniveaim  de  icèara^^f^ns, 
le  tout  lùen  hu'hé,  melli'z-y  le."*  membres  de 
dvtix  iapcicuux  a%ec  poiuc.  s^l,  uiu.scad«  rit* 
pée,  bonqnat  garni;-  passez  le  tout  sur  lOtfaH: 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Cbamj>agn#*; 
faituâ  cuire  pundaul  vingt  nuuuie»,  feu  dessus 
et  dessçus;  «ijonlca  deux  j)mUvées.d'4spa^ 
gnole  réduite,  jiros  comme  une  noix  de  ç;lace 
du  gibiuf,  ie  iu6,d'^  citron  et  jun  pelii  oiott 
coan  de  bon  oaurre;  dresses  vos  Japorsavi  oi 
servex-]es.  Ce  mets  ne  sa  dOMO  pm  à  >dw 
convalescents.  Enlrée. 

Ijh  l^errifèro  ^Vin  de),  bdur^^ogne  ((JoU>f 
dOi;  ;  l  ougc,  {stdasse;  10  à  i  8  degrés. 

LiMpia  (l.epUècmicviUu).  Ouadnqtède  wàn 
milèru  de  l'ordre  des  rûuge^»  *A  du  genre 
^iévns. 

Maljjré  sa  resst'mblance  i>\l«'rieure  avec  lé 
lièvre,  le  lapin  «Uffùrp  o&sunùelkefBeBl.  (la>  ce 
dernier  par  ses  mcrurs,  ses-  hdûindes  «t  la 
nature  de  sa  oliair  qui  est  plus  blanc<be  et  plui» 
tendre,  mais  moins  savoureuse  que  celle  du 
liùvre.  Le  lapin  sauvage,  nourri  de  thym,  de 
naarjolaine,  m  sorpdnt  et  autres  liacbês  odo- 
riférantes, cisl  uu  aliment  sain,  déli!\al  el  agréa- 
ble, surtout  si  1  individu  u  ost  ni  trou  jeoue 
ni  trop  vieux;  il  n'an  est  pas  do  aénift  di 
lapin  domestique  ou  lapin  de  clion.  dcni 
clûùr  fade  «  est  jaiuaiiîpréscuicc  t>urdo  bounes» 
tables. 

La  chair  du  lapiu  se  digèie  génér.deiwnt 
assez  bien  :  elle  est  un  peu  moins  relâchante 
que  ccUu  du  lapereau;  elle  ne  convient  ni 
aux  personnes  dont  l'estomac  no  fonctioune 
pas  bien,  ni  aux  eonvalesoenls.  Le  lapin  de- 
mande à  être  muu^i;  aussil4^il  qu  ccorcfié.  Le 
liôvre  préfère  attendre  quelques  jours,  oi  alors 
il  se  conlonte  d'être  mangé  i  la  bio-  lie  piqué 
ou  bardé  .avec  une  bonne  «aucc  laite  du  saM 
do  l'.antiDal  «1  iféMAttis,  olo. 

^  le  lupin  es^  ^ran,  il  fint  pépr  ^  imtt 
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A  la  broche  et  hoi\  fmi .  . .   i'6  m. 

itt  cuiâtiuèrc  el  leu  de  cliuuuDûe.  33 
A  la  cttisinière  et  la  coquille   30 

S'il  Cïl  pollL  : 

A  la  hrof  ho  et  bon  feu   :5(> 

A  iâ  tiii^iiiièrL*  cl  leu  de  chciniuéi .  2.'î 

A  la  auisinièro  et  la  coquille   io 

Il  y  »  encoro  uno  fo'ile  de  nianièrt'S  d'ar- 
ranger le  ianin.  Âtusi,  on  le  mange  à  i'au- 
glaise,  en  blanquette;  on  prépare  ses  lilets 
à  la  Coati,  à  la  maréchale,  à  la  Poiiçnac,  aux 
IfutTos,  à  la  chicorée.  On  nicl  le?  lapius  en 
nmrinade,  en  galanlinc,  en  gftteau,  en  terrine, 
on  en  fait  des  inin'is.  des  quenelles,  des 
boudins.  d>_'s  croqueues.  des  cromcsquis,  dos 
IriLote;  on  les  mange  en  ragoûts  dits  puin  à 
li  Sainte-Ursule,  .pain  à  le  fmancière  ;  on  les 
préfiare  à  la  Marenj^o.  en  maloîote.  en  Kari, 
en  JBa]K>naise,  etc.,  ele.  Aucune  de  ces  pré- 
parations ne  conviennent  aux  convaleacenis. 
On  sert  encore  le  lapin  à  la  broche,  piqué  ou 
k&rûét  en  .^beiotte,  à  Tétuvée,  en  fneusséc 
de  pottlel,  en  casserole,  en  brraolee,  il  la 
polonaise,  à  ritaljeuno.  à  l'anglaise,  à  l'rs- 
pagnok,  au  glle.  à  lu  rossune,  au  coulis  de 
ieolillcs,  el  de  mille  autres  manières.  On  ta 
l'ait  même  des  boudins  et  jusqu'à  des  papil- 
lotes. De  tous  lee  lapins  qu'on  mange  à  Pa- 
rii,  ceux  de  Cobcrucy  ^nt  le^  plus  estimés, 
tia  qui  vient  d'être  dit  ù  l'égaru  dn  lapin  de 
garenne  peut  s'appliquer  uu  lapin  domestique; 
ce  dernier,  moins  estimé,  moins  savoureux, 
vBfiUm  fiMUe  k  digérer,  ne  se  sert  que  dans  les 
niénai^cb  pauvre.*^  cl  à  la  caïuiiajf^'iie  :  il  >ru  fait 
une  énorme  consommation  à  Paris;  mais  les 
j^ourmets  n'en  font  aucun  cas. 
liflpba  EK  oiBBLOTTE  (à  la  modo  afleieDM). 
Ayez  un  lapin  cl  le  coupe?  par  morceaux  ; 
coupez  en  tronçons  une  anguille  moyenne; 
fflteis  un  roux,  j>asse7^y  le  lapin  et  l'anguille, 
avec  addition  de  champignons  cl  de  petits 
oignons.  Quand  tout  est  revenu,  mouillez  avec 
:  do.  vin  Mme  et  une  qvantilé  double  d«  bouH^ 
loii  Assaisonnnv:  avec  sel,  poivre,  thvm,  per- 
sil et  ciboule,  puis  ôlc2  les  tronçons  d'anguille 
cl  les  oignons  ;  faites  Cttire  le  lapin  à  grand 
feu,  et  lorsque  la  »iuce  sera  diminuée  des 
deux  tiers,  remettez  les  troiM  ons  ci  lc>  oi- 
gnons, et  achevez  de  cuire  a  ieu  doux.  Dé- 
graissez le  mouiUemeiit  s'il  y  a  lieu.  Ce  mets 
excellent  mais  u»  peu  lourd*  il  ue  con- 
vient pas  aux  estomacs  faibles  ni  aux  couva- 
IfMettls. 

On  peut,  si  l'on  veut,  ne  pn?  uiottro  d';!i; 
guilles  dans  cette  gibelotte.  Pu  même,  ou  peut 
y  ^jouter  des  fonds  d'artiehauts,  des  croft- 
ions,  etc.  Entrée. 

Lapin  EN  sAL.iDK.  Après  avoir  fait  lùlir 
des  lapereaux^  désosac/.-les  j  coupez  les  chairs 

,  eu  Ulets;  fûlci^les  mariner  avec  huile,  vinai- 
gre, sel,  poivre,  estragon,  pimprt-'n'^lk',  civeiie 
hachée.  Mette/  dans  Te  saludici  des  co'uni  de 
laitufis  counés  par  quartiers;  disposes  par 

I  dessus  vos  olets  enlreoiftl^  de  jlilets  d'anchois, 


dr  p»'tif"  t;:-  -In  câpres,  de  blanr  el  do  jaune 
d'œul'sdurs  hachés,  de  betteraves,  dccerfe.uil, 
d'estragon,  de  pimprcnelle,  le  tout  hachd,  êl 
faites  autour  du  saladier  un  cordon  de  ca'urs 
df  laitues  coupés  on  quatre.  Cette  salado  no 
convient  ni  aux  estomats  parestcux,  ni  aux 
coiivalc^rente.  Entrée. 

E<apin  GRiiT.';.  Vendez  l'animal  sur  toute 
sa  iongueur,  apiaiissez-le  avec  le  couperet; 
enveloppez-le  de  papier  beurré  et  le  mettez 
sur  le  gril.  Lorsque  le  lapin  est  cuit,  enlovez 
le  papier  et  servez-le  (le  lapin)  sur  du  bcurri; 
d'ancnoïs  on  sur  dn  beurre  manl^  de  Qpeli 
herbes.  Le  lapin  ainsi  préparé  est  plus  succu- 
If'u!  que  bouilii  ;  il  est  aussi  de  plus  facile  di-r 
tjesiion.  Eiiirce. 

lift  l*révalayc.  Le  beurre  de  ce  riche 
pays  nous  arrive  à  mi-sel  dans  des  pellt$  pots 
de  grès  noir. 

£ard  {hesrâxm^  laridum).  On  donne  ce  nom 
à  la  partie  grasse  (jui  est  entre  la  couenne  cl 
la  cbairduporc.  ko  cuisiue,  on  appelle  ifto^ 
Utri  eelul  qui  ne  contient  pas  du  tout  de  cnair, 
et  petit  lard,  ou  lard  maigre,  celui  qui  est 
enucmélé  de  graisse  et  de  cliair.  Ces  deux 
(-'pèces  sen  enl  à  uiquer,  barder  et  assaisonner 
h<  aliments.  Le  lard  est  de  très-diflicile  .di- 
gestion :  il  ne  convient  ni  aux  esloniacs  faibles 
ni  aux  tonvalescenls.  Le  lard  se  pjépyr.^  dje  la 
manière  suivante  : 

On  enlève  toute  la  r  haïr  que  peut  recouvrir 
la  partie  grasse,  et  i  on  imbibe  4a  sij^facc  do 
cette  partie  avec  du  sel  b^en  fin,  dans  la  pro- 
|)ortion  de  5flO  grammes  de  sel  i^'Ur  5  kilo- 
gnunmes  de  lard,  et  en  ajoiUant  au  sel  200 
grammes  de  salpêtre  par  demi-kilogramme  de 
graisse.  Le  laral  ainsi  frollé  se  met  à  la  ca^', 
irniirlie  sur  tranche,  entre  deux  planches  pe- 
sanunenl  cliargées;  ajprcâ  un  moi§,  on  le  mpt 
au  grand  air  on  dans  nn  endroit  frais^  pour 
le  (lésséf  her  complètement, 

Ijaréer.  Oeéraliou  qui  consiste  à  cnt^ccr 
dans  les  viandes,  au  moyen  d*un  instrument 
appelé  Inrdoire.  de>  Olcts  plus  ou  moins  ^ros 
de  lard.  Un  se  sert  encore  du  moi  piquer 

Kour  désigner  cette  opération;  ainsi  piquer  cl 
irder  sont  synonymes  en  termes  de  cuisine» 
Cette  opération  se  fait  ainsi  :  on  préparc  un 
aiui  ccau  de  gras  de  lurd  bieu  carré,  en  çott- 
servani  la  eoncnne  en  dessous,  on  passe  un 
couteau  loiijr.  mince  el  bien  .iflilé,  dans  tonte 
rélcndue  du  morceau,  en  le  divisant  par  moi- 
tié sur  la  surfoce;  on  partage  le  morceau  qui 
t'.sl  j'Hi-Vent  h  h  couenne  en  nulant  de  traits 
qu  on  veut  taire  de  lardons,  ou  enfonce  ]fi 
couteau  jus(pt'à  la  eouennc,  on  passe  eu> 
suite  le  couteau  entre  le  lard  el  la  couenne  et 
l'on  se  trouve  ainsi  avoir  des  lardons  biisn 
[carrés  el  bien  égaux.  On  fail  ia  mùnm  opéra- 
lion  pour  la  partie  etdevéc  primitivement.  La 
viancle  étant  préparée  d'avance  el  débarrassée, 
des  niembranus,  de  la  graisse  et  des  tendons,' 
de  maniée  à  ce.  qu'il  jae  xeste  plus  itu&.]«s' 
muacles,  on  dlend  ^ur'un  finge  la  pièce  à  lar- 
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der,  Ofl  la  licnl  de  la  main  gauciic,  cl  de  la 
droite  on  enfonce  la  lardoirc  à  quelques  li- 
gnes rîaiis  la  cliair,  de  f.irôii  (|U(>  les  deux 
extr<3milés  du  iaidon  soient  ujjpurcoles,  un  le 
raît  entrer  dans'  la  Urdoire  par  Totiverturc 
extérieure,  cl  on  la  relire  suus  que  le  lardon 
dépasse  plus  d'uD  col('  que  de  l'aulre;  on 
COntioue  ain^i  plus  ou  uioiiib  pris,  ii  disUinces 
égales  et  par  lignes  droiles,  la  seconde  croi- 
sant la  preiuii'TO,  la  troisième  la  seconde  cl 
ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  morceau  soil 
(but  à  foil  couvert. 

Eiardons.  On  donne  ce  nom  h  des  nior- 
ceaux  de  lard  laillés.  carrément,  de,  louaucur 
et  de  grosseur  variables,  ani  servent  ft  tarder 
OQ  piquer  les  viaiulos,  iHIcs  que  viande  do 
boucherie,  volaille,  gibier,  et  même  la  cl\air 
de  poisson. 

La  Homaaée  (Vin  de).  ^  Voy'.  Bowtaaée, 
19  à  20  degrés. 

Mja  nomiinée  de  Saint-Vincent  (Vin 
'de),  Boui^ogHc  (Cdte-d'Or)  :  ronge,  classe  ; 
16  à  17  degrés. 

E»arM(e-llai guérie  (Viu  de),  à  Saiut- 
ittUen  de  Rei{^nac,  Bordeaux  (Gironde);  rouge, 
2*  service,  f'  classe;  17  à  18  degrés. 

Larronin  (Vin  de),  Béarn  (Basses-Pyré- 
nées) :  blanc,  S»  classe;  14  A  15  degrés. 

MmmHnt  (Lauras).  Genre  de  I  ennuandiie 
mon(^'rtic  et  de  l.i  lamillc  des  lauriiiées. 

Ce  sont  des  arbres  ou  arbrisscau.x  lort  clé- 
gAnts.  Pànni  les  prineipales  espèces  de  ce 
penre,  nous  ne  citerons  que  eeux  qw.  l'un  eii:- 
[iioic  dans  l'art  culinaire,  tels  sont,  le  LaurUr 
tammun  ou  à*Àpollm  dont  les  feuilles  Acres, 
a'romaliques  et  anirr^s  srrvent  à  :ir(Mn;Uiser  les 
aliments.  Le  Laurier  Catiellier,  oi  igiuuire  de 
CéVTan,'  dont  l'écorcc  est  la  canellc.  Les  Mits- 
caaiêTH,  dont  le  fruit  est  une  sorte  de  drupe 
contenant  une  seule  graine,  recouverte  d'une 
arillo  déi  oup(5e  en  lanières.  L'arillo\ou  enve- 
loppe non  adhérente  de  certaines  graines)  de 
ce  fruit  est  d'un  ronge  orangé  et  porle  le  nom 
de  macis.  —  Voy.  ce  mij  la  graine  p.ropr£- 
m'ent'dite  bst  la  itnucade  du  comnicrcb;  clic 
est  ovoïde,  dure  el  marbrée  intériourenirnl. 
Lqs  feuilles  du  laurier  d'Apullon,  la  canellc,  le 
maci^'ef  te  muscade  sont  des  substandes  fort 
stimulantes;  elles  sont  employées  eomme  aro- 
mates; mais  elles  ne  conviennent  ni  \n\\  per- 
sonnes excitables  ni  à  celles  qui  sont  échauilces 
ni  aux  convalescents,  surtout  après  des  mala- 
dies inflaranialoires. 

Lé  laurier  tient  un  ranjg  distingué  parmi  les 
végétaux  aromatiques  oe  nos  jardins,  ^s 
feuilles  doimenl  un  Irés-bnn  goûl  aux  ragoûts 
daas.les<^ucls  oi\  les  mclàpclilc  dose,  c'esl-À- 
ûVth  sa  nombre  d'une,  deux  on  trois  au  plus; 
iî  fait  pàftie  des  bouquets  garnis,  il  entre  dans 
toutes  l6s  braises  et  dans  la  plupart  des  en- 
\tè^*^,'^VQ\.  Stimulant. 

Laurier  -  éerise  ou  AMAXDt  {Cemut 
Lauro-Cerasus],  Genre  de  l'icosandric  monogy- 
nic,  de  la  famille  des  rosacées,  des  aniygdaléès 


ouUrupacées.  Les  fcilfi^es'dc  ceurbhs.v?au  sonl 
amères  et  exhalent  nnè  odeur  d'amandès;  on 

«'(Ml  sert  pour  eomnuinicpu'r  aux  j-ruipes  au 
lait  ci  aux  crèmes  un  exceilculgoùld'^nanyc; 
comme  le  suc  de  ce  faurier-eensc  est  vio- 
lent, puison.  on  doit  en  user  avec  beaucoup  de 
prudence,  et  ne  jamais  mettre  plus  d'une  m\ 
deux  de  ses  feuilles  dans  les  préparations  di- 
verses auxquelles  on  veut  communiquer  le  goftt 
(pii  les  dislingue.  Ce  laurier  séclié  conserve 
son  aroine.  Ces  feuilles  sont  narcotiques  cl 
deviennent  vénénéuses  lorsqu'on  les  emploie  à 
hante  dose.  Hlles  contiennent  de  l'acide  nydro- 
cyanique,  el  sont  ulus  aromatiques  en  automne 
qu'au  printemps.  L*eatt  distillée  des  feuilles  du 
laurier-cerise  est  calnianle  et  antl-spasmodi(^ue; 
on  la  prescrit  dans  la  phthjsic  pulmonaire, 
rbvstérie,  l'épilepsie,  etc. 

t)n  ne  saurait  être  trop  circonspect  dans 
l'emploi  de  ces  feuilles  à  cause  des  principes 
toxiques  qu'elles  rcnformeul.  Il  n'en  laot 
qu'une  seule  pbn*r  aromatiser  un  litre  de 
lait. 

(Juaut  aux  fruits  de  cet  arbrisseau,  ils  soul 
innocents  et  Ton  peut  en  manj^r  sans  incon- 
vénient, pourNu  (pic  l'on  n'en  fasse  pas  excès. 

—  Voy.  Stimulant. 

Liusieombe  (Vin  de)  à  Margaux,  Bordciujk 
(Gironde),  ronge,  classe;  17  ft  i8  dc- 
gn'- 

Lul<>ur  t\  in  de),  Bordeaux  rou^c,t|v'".\jèBie 
service;  lia  15 degrés. 

I.<nvnref  [CoregotiUH] .  Genre  de  pois5oii> 
osseux  de  l'ordre  des  malacoptérvgiens  abdo- 
minaux du  genre  corégone  et  de  la  famillç  4os 
saumons.  Ces  poissons  vivent  dans  li^s  eaux 
douces  des  pays  monlaiineux  el  sonl  fort  e>ii- 
niés  pour  la  bonté  de  leur  cbair.  Les  lavareLs 
des  lacs  de  Suisse  et  d»  Sa\oif  sont  très-rcclxiT- 
cliés;  mais  ceux  du  lac  du  Bour^el  ^ont  re- 
gardés comme  les  plus  déliaib  et  le.i  plus  sa- 
voureux. Leur  chair  n'est  pas  toujours  de 
trcs-facilf  digi-Mion,  c'est  pouiquoi  il  faut 
eu  maugcr  modi'vémenl.  surloul  les  persou- 
nes  dont  Testomac  ne  Tonctionne  pas  bFcn; 
les  convalescents  n'ep  devront  pas  fi^rc 
u.sage. 

Les  lavarels  petits  ou  gros  se  préparent  i^o 
la  même  manière  que  les  ombres  et  les  truîtès* 

—  Voy.  ces  mofa. 

I^uxutif,  he  i^Lojcalivm).  Substances  ali- 
nieniaires  OU  médicamenteuses  qui  ont  la  .pro- 
priété de  j)urger  doucement  sans  irriter.  TeU 
sont  la  plupart  des  fruits  acides,  le  sucic,.]cs 
tamarins,  la  manne,  la  casse,  etc.,  etc.  '  * 

l^ayc  femelîe  du  sangli(M'.  —  Voy.  ce  moL 

Lu'Vaeiie  ^Viu  de),  Bourgogne  (Côfô-d'QfL 
rouge,  1"  classe;  16  ù  21  degrés..      .  . 

Laza^ne  ou  LnznIeiM«  Mlie  ifttMÎÔcn 
fornic  de  rul)ans  el  dont  Ta  composition  est  ]à 
même  que  celle  du  vermicelle.  Oo  en  fait.dès 
potiigcsgrasou  maigres;  on  Tapprètè,  de  olVKnc 
cjuc  les  macaronis  ci  le  vcrmicLlîe,  avec  da  fro- 
màgc.  Cette  pàtc  est  nourrissante  ;  mais  Te» 
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e8tom^^^rùs-(iéUc8(s.fi«  sVn  accommodent 
!  pas  totnoon.  Dans  les  eonvaleseenpe»,  c'est 
au  médecin  à  décider  si  Vjsn  peut  en  foire 

usage. 

de  Clos  l*reine«MX.  Vin  de  Bourgo- 
.  goe  (Gôle-d'Or},  ron^e,  !>•  classe  ;  16  à  17  de- 

•     JLégume  iLcgumen).  On  donuc  ce  nom  à 
tontes  sortes  de  planles  potagères,  de  racines 

et  mdme  à  ccrtams  Iriiiis  à  gousses  tels  ([uc 
les  pois,  les  liaricots,  les  lenlUles,  etc.  En  gé> 
I  néral,  lés  l^mes  sont  pen  nourrissants,  sur- 
tout ceux  qm  n«'  conlienncnl  pas  d«»  fécule;  ils 
sont  relâchants;  certains  sont  ûo  tiifftrilc  di- 
.  KCslion;  dans  la  majorité  des  cas,  il>  soûl  la- 
Vaichissants. —Voy.,  pour  les  propriétés,  les 
fiffV^ronis  arliclos  qui  Iraiirnt  il(  cliaeunde  ces 
\  égéiaux  a  leurs  lettres  rcspeciivcs. 
Si  Ton  veut  considérer  que  t'homme  est»  de 
,  sa  naiurr-,  omnivore,  on  c:oinprniif!rn  comltieu 
;  ta  variétiî  lui  c^t  oéc^sairc  dans  les  substances 
;  gtri  servent  à  son  arimentation .  Les  I  éguinesdonc 
tonl  (llv(!i sioii  an  n'^izinir  /oologique  qui  ne 
nianqucrail  pas  de  lui  irriter  l'oslomac  par  ses 
'  propriétés  stinnilanlos.  Mais  il  ne  faut  pas  qu'il 
se  nourrisse  ^pécialemcul  do  végétaux  sous 

Keine  de  tomber  bientôt  dans  un  étal  de  l'ai- 
lesse  et  de  débiliiaiion.  11  lui  faut  u^r  de 
'  tout  ce  qne  la  prévuyaniu  nature  a  bien  voulu 
metirc  k  sa  disposition;  mais  Jamais  avec 

I  excC'S. 

'    tjm  WÊmw.  Ses  chapons  sont  connus  et  leur 

►  mérite  csi  ('jiaî  fi  leur  uaule  réputation. 

^    -Eiénédon  (Vin  de),  Langaedoc^  rouge. 

^  3»  classe;  ii  {\  Vy  degrés. 

E««iitllif»  [Ervum).  Genre  de  la  diadelphic 

'  décandric  cl  de  la  famille  des  papilionacées.  Ce 
genre  renferme  plusieurs  csp<iceâ  dont  la  seule 

'  utile  et  la  plus  connue  est  la  lentille  cullivéer 
erî'um  lens,  phnlo  annurll'^  rameu>:e  qui 
croit  dans  le  midi  de  la  France,  en  Suisse,  en 
CamfolA,  etc. 

Il  y  a  ilt.-ii\  variét<''=;  ilc  Irntill-'^s.  la  grosse  cf  ! 
lâ  priitc.  Celte  dernière  est  cuuuue  sous  le  nom 
de  ientiUf  à  ta  reine.  C'est  celle  que  Ton  pré- 
fère pour  les  purées,  parce  (ju  cllc  est  de  plu.s 
ft^rdable  couleur  et  de  saveur  plus  délicate 
t^nc  la  grosse, 
ti^ lentille  est  d'un  usage  fort  ancien,  ainsi 
le  prouve  l'histoire  d  F-aii  v[  de  Jacob. 
JbsaU  vendit  à  Jacob  ^oii  Utoit  dauiesse  en 
êehem^e  d'un  plat  de  lentilles.  On  voir  «icore 
EsO|H'  servir  à  Xantii;>.  son  maître,  une  lentille; 
entia  ce  mets  était  fort  répandu,  dans  l'anli- 
quité,  pamii  les  |>euples  des  pays  méridionanx. 

II  ne  l'est  pas  moins  de  nos  jours,  et  il  s'en  fait 
ttnf  grï^nde consommation  dans  toute  laFraoce. 
La  leuliitc  se  récolte  eu  septembic. 

En  Provence,  les  lentilles  de  Saint-lfSxinun 
et  ân  Tholonel  nnl  ime  bonnr»  réputation 

Les  lentilles  s'apprêtent  comme  les  haricots; 
îrfatit  les  choisir  drun  blond  clair  et  s'assorer 
qu'oîT'''  -  ^oi'it  fî  >  cui<son  facile. 

Les  ieatiU<is  servent  pi;iacipaJeai$nt  à  faire 


des  piirées.  soit  pour  potages,  soit  pour  mas- 
quer des  vlandm  cvîtès  à  Tétuvéc,  telles  que 
langues  et  queues  de  ba\uf,  fûcis  de  montpo, 
faisans,  perdrix,  cailles  braisées. 

Les  loniilles  mangées  en  purée  nourrisseni 
et  se  digèrent  mieux  qu'avec  leur  peau. 

Les  lentilles  sont  stimulantes,  échauffantes 
j  et  sudorifiquos;  elles  ne  sont  pas  de  irî^s-facile 
I  digestion  et  ne  conviennent  ni  aux  Qonvales<r 
«ciits  ni  aux  personnes  donlVestoma«  est  fai- 
ble Cl  délicat. 

La  décoction  de  lentilles  a  longtcinps  scrs\ 
à  faciliter  l'éruption  des  boutons  variolaux. 
f.cs  lentilles  jaspées  sont  les  meillouios. 

l.<éo;:;aan  (Vin  de),  dans  les  Graves.  Bor»^ 
<iel  iis  (iiironae).  Rouge,  3*  classe;  14  |[ 
lo  degrés. 

Lèovillc  [SiaUej,  à  Saint-Julien-dc-Reir 
gnac.  Bordeaux  (Gironde).  Rouge,  iM^l^s^e; 
IT  à  18  degrés.  Se  sert  au  dessert.  , 

ftieftlrnc  <V>n  de),  lUé(loc.  Bordelais  ((^i- 
ronde).  Rouge,  3*  Classe:  U  &  15  dq^rds. 

I/Eloile  {Vin  de],  Franche-Comté  (^ors). 
Koii^e  ordinaire;  li  à  15  degrés. 

I^f%uiii  [Fementum].  Pato aigre  dont  on  se 
sort  pour  >  xeiier  la  fermentation  de  la  p.Ue 
fraîche  a\er  l.njuelle  on  fait  le  pain.  <j\ii .  s,  il 
ne  contenait  pas  de  levain,  serait  lourd,  mdi- 
gcste  et  de  mauvaise  qualité. 

Levraut  ;  I.epuaculus).  Jeune  'iôvrc.  Ccui; 
qui  naissent  en  janvier  sont  les  plus  estimés. 
Le  levraut  subit  à  peu  près  les  mêmes  apprêts 
culinaires  que  le  lièvre,  et  il  a  les  méffl^  nnHi 
priétés.  —Voy.  Lièvre. 

Lorsqu'on  veut  savoir  si  un  lièvre  est  ieune 
o<i  !t  vraul,  il  faut  lui  prendre  les.orçilles  et 
les  ('(  .ii  ter  l'une  de  l'autre;  si  h  peau  se  relâ- 
che facilement,  c'est  un  signe  de  jeunesse  dans 
ranimai  ;  mais  si  elle  n'a  aucune  élasticité,  on 
peut  en  infricr  ([u'il  e-l  virux. 

11  faut,  pQur  la  cuisson  ù.  la  broche  devait 
le  feu,  4S minutes;  dans  la  coquille,  à  la  che- 
minée, 33  niinnies  ;  dajis  la  coquil)e,  à  h.jBlli- 
sinière,  30  minutes. 

EtCYniufft  bAtis.  Ayez  plusieurs  levrauts, 
el,  après  les  avoir  dépouillés,  vidés,  etc.,  rc-" 
lranch07.-e!i  les  cuisses  et  les  épaules,  et  cou- 

fie/-les  canémeut  el  <1  nue  senle  piêee  ;  lixez- 
es  sur  la  broche  au  nioven  d'.iiieleis,  ajtrèb 
ijae  vous  les  avez  piqucN  tin  lurd  ou  lKirdé$ 
larjgemeul.  Lorsque  vos  reins  de  levraut  .sopl 
cnits,  serveZ'tes  sur  un  plat  que  vous  garni-: 
rez  de  quartiers  d'orange^  amè  e<.  Vous  ne 
ferez  .pas  de  :-aucc,  comme  pour  le  lièvre.  Rôf. 

ÊiWurm  [Spuma  eerevMm).  On  donne  ce, 
nom  à  l'éinmie  qui  s'élève  à  la  surface  de  la 
bière  en  fennenlation.  Cette  écume,  après 
qu'cUe  a  été  égouiiée,  pressée  et  réduite  en 
pAte,  est  un  lerment  très-énergique  qui  ésl- 
d'un  grand  usage  dans  la  piHisscrie  pour  oble« 
oir  promptcmcnt  la  icrmenlalioa  des  pàles< 
On  en  foit  également  usage  dans  la  boulan- 
gerie. 

LQrsaœ.  la. levure. est  bien  de4^cU(Je,.âlle 
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pfnt  sh  roiisorver  inil(^finimpnl.  f^iUrenientdle 
ne  se  conserve  qu'un  ccriaiu  temps. 

ËjHMÊmt.  Cn  terMe  dft  caMne,  ee  mot  si- 
gnifie que.  l'on  a  inlrofliiit  flans  une  sauce 

Quelconque  des  subslancos  lellcs  que,  jaunes 
'œufs,  farine,  fécule,  ctème,  ^e\ée  de  vian- 
de, etc..  dans  le  bot  de  l'épaissir  et  de  lui 
donner  une  rorlaine  consislanro.  L'opération  se 
nomme  lier  ;  la  substance  quelconque,  qui  a 
servi  ù  lier,  se  nomtne  Uoésm. 

L'art  des  liaisons  est  un  des  grands  sen^n-? 
de  la  haute  cuisine,  car  il  ne  s'agit  pas  de  lus 
faire  épAisses ,  il  feut  qu'elles  soient  onetuêii* 
SOS.  insinuanlPf;,  ot  qu'elles  I'umu  parfaitement 
ton  les  les  parties  d'un  ragoût,  de  manière  h  ne 
jamais  y  dominer.  La  liaison  ne  doit  done  ja- 
mais s'apercevoir;  elle  no  se  lait  sentir  que 
par  h  perfection  qui  résulte  de  T.ieeord  simiil- 
lané  de  toutes  les  parties  couslituautes  d'une 
sance,  d'une  entrée  ou  d'un  entremets  Irien 
fhilsi 

Les  GBufs  et  la  crùmc  sont  la  base  des  liai- 
sons ;  la  farine  et  les  fécules  employées  avec 
modération  ;  de  ml»  coulis  de  viabde  et  de 
gibier;  des  essences  ef  <ïes  ré  iuctions  bien 
faites  viennent  les  conipUHer.  C  est  de  l'art  de 
la  bien  combiner  qu'une  bonne  liaiêOB  tire 
son  principal  mérite.  Les  liaisons  ue  se  met- 
tent qu'an  inonieni  uième  de  servir,  il  est  donc 
dè  là  pins  i^rande  importanoe  de  ne  jamais 
faire  attendre  le  dîner. 

■Jèvre  [Lepus).  OnadrnpMe  mammifère 
de  l'ordre  des  rongeurs.  Les  lièvres  des  mon- 
tagnes sont  préférds  à  eenx  des  plaines ,  et, 
lorsqu'ils  ont  été  bieu  courus  à  la  chas?e.  ils 
n'en  vntent  que  mieux.  Les  lièvres  appelés 
tnit-quartny  c'est-à-dire  qui  sont  arrivés  an 
terme  rie  leur  croissance,  sont  les  plus  esiiiin's 

{)ar  les  gourmands  ;  ils  tiennent  le  milieu  entre 
e  lepraut  cl  le  capwin.  Cet  intéressant  ani- 
mai' se  prête  avec  la  plus  aimable  condescen- 
dance à  toutes  sortes  de  îiréparations  piastro- 
ntNniques,  rôlia,  civcls,  daubes,  pâtés  chaitéa 
0»  /h>tdff,  etc.  Sa  chair  est  sticcnlente,  savou- 
reuse, stinmlante  cl  d'assez  facile  digestion, 
surtout  chez  les  personnes  aai  font  de  l'oxor- 
ciee.'  Les  natures*  éehaHffiw  oa  irritables, 
les  per.soiHU'S  dont  l'estomac  est  faible  et  déli- 
cat, et  celles  qui  relèvent  de  maladies  du  genre 
inflammatoire  surtout,  feront  bien  de  s'ai)ste- 
mr  de  1  usage  de  cette  viande. 

Le  lièvre  rôti  se  digère  géuéralenwnt  mieux 
qac  bouilli,  sous  quelque  déuominatiun  que  ce 

fOll. 

l.(lévro  KN  ctnff.'  Prenw.  un  lièvre  troh- 

JMrls^  coupe/-Ie  en  morceaux  ;  failes  revenir 
ans'  une  casserole,  avec  1 25  grammes  de  bon 
beurre,  250  grammes  de  petit  lard  bien  des- 
salé; lorsque  le  tout  esl  légèrement  roux, 
aieutez-y  deux  fortes  cuillerées  à  bouclie  de 
mrine,  pub  les  moroeoux  ée  lièvre  ;  monillea 
avec  une  bouteille  de  bon  vin  rouge  et  assai- 
6uuuez  avec  poivre,  épices,  bouquet  ^arni  de 
tUyoK'  Jiniieri  bMilio,  uH  oiguon  p^ué'  de 


clous  (\o  girofle  :  point  de  sel  ponr  le  moment 
Laissez  cuire  doucement  |>endant  cinq  quait» 
dlieore  environ  ;  ay«K  soin  que  rien  ne  n'attat» 

che  pendant. la  cuisson.  Passe/,  au  beurre,  d« 
belle  couleur,  un  litre  de  petits  oignons  ;  moail- 
les-les  avec  un  peti  de  consomme ,  ajoutes  uo 
peu  de  Sliere,  et  failes-cuirc  à  part  ces  oignoas 
de  manière  qu'en  cuisant  ils  Ujnibenl  à  glace. 
Tournez  deux  niani\-eaux  do  champignons,  et 
lorscpic  le  lièvre  sera  presque  cnit,  jctez-4cs 
Hniis  l(»  civet:  rclirex-en  l'oignon  le  girofle  M 
le  bouquet;  goûtez,  afm  de  mettre  du  sel  si 
cela  est  nécessaire,  et  aehevoK  la  cuisaon.  Dé- 
taflliez  les  petits  di^iinns  avec  quelques  cuil- 
lerées de  sauce  ;  dressez  voire  civet  et  le  gar- 
nissez avec  les  oignons  et  les  champignons. 

On  peut,  si  Ton  veM,  Her  la  suice  avec  le 
sai)^  du  lièvre  que  l'on  aura  conservé  et  mis.; 
pan.  C  est  uu  momeul  de  servir  qu'il  taui  m- 
con^orer  ce  sang  ft  la  sauee,  mi  y  ajoalsai 
quelques  petits  nimi  canx  de  l)eurr  e,  et  ri-- 
muant  toujours,  comme  pour  uno  lisisM 
d'(enfs.  Entréf>  ■ 

Ijiévr«  EN  DAi'Bu.  Désossez  un  lièvm,'lm- 
se7.  tous  les  et  la  tète  :  coupez  un  jarrH  de 
ver.n  en  morceaux  ;  ajoute/  carotleseï  oigoêiiï), 
ei  faites  cuire  le  tout  dans  du  bouiUon  tt  à» 
vin  blanc:  nietle/  sel,  poi\re.  bonqucl  garni 
clous  de  girolle;  laites  cuire  ù  petit  ieu,  et  su 
bout  d'une  henre  et  demie,  passai  avoi  «sr 
pression. 

Foncez  de  bardes  de  lard  une  terrine  de 
faïence  qui  puisse  aller  au  feu;  mettez  dans 
celle  terrine  la  chair  du  lièvre,  on  ayant'  soiii 
de  l'enlremOler  d'émincés  de  f>etil  lard  et  de 
rouelle  de  veau  ;  ajoutez  sel,  poivre  et  ^ices, 
mouillei  avec  le  jus  obtenu  des  os,  ebwrei 
de  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  h  fou  doux  et 
server,  la  composition  dans  la  icrrmc  apct'î 
qu'elle  est  bien  refroidie.  EtUréâ.  .     .  « 

Il  encore  une  foule  de  ««niâretd'lippfé-i 
ter  les  lièvres  et  les  levrauts,  ainsi  tju0  leurs 
filets,  dont  on  lait  des  escalopes,  des  quenel- 
les, des  gftteanx,  des  pâtés,  des  purées»',  4es 

snui'tlr's  fies  saiités.  e!<\  (les  diflérenls  mets 
Qc  convieuucut  pas  à  des  coavalcsceuLs. 

lilèvM  Bôn.  Si  le  lidvte  est  un  adullis,  at- 
tendes, avant  de  le  manger,  trois  ou  quaie 
jours  en  été,  et  liuil  en  hiver.  Après  qu'il  a 
été  dépouillé,  vidé  et  paré,  faites-le  revenir  sur 
de  la  braise  ardente  pour  rafihmùr  la  surfÎMe: 
piq»iez-le  de  lins  lardons  bien  assaisonnés  de- 
puis le  cou  jusqu'^  1  cxtrémiM;  des  cuisses  ; 
meties-le  *  laoroebeet  l'y  laisses  environ  we 
heure  cl  «ieniic.  et  servcz-lc  avec  une  saupe 
poivrade  dans  laquelle  vousauves  fait  enwr 
la  cervelle  et  le  foie  de  l'animal,  préliminaire 
meut  écrasés  et  passés  au  tamis  de  crin.  Il  est 
de  très^bon  goût  d'acowijpBgneroe  aietl^d'«M 
gelée  de  groseilles.  .  t  ^u 

Mumte  4ê  éée9upm  le  Uèun  rditi  On 
commence  par  eidever  d'un  seul  coup  de 
couteau  la  parlie  de  la  cuisse  qui  «oai|>r«i(l 
lea  B«»  I,  9  et  3  ;  oa  ^  divisei«atrail».i  Jimf»- 
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)Ave  do  mhnc  rnutréJDMilié  de  la  cuiasc  n«*  4 
et  ^.  UlB  £aU)ve  e^swte  le  tilel,  eo  partaoi  de 
la  liane  dg  dot  et  en  deeceadant  obliqueni«ot, 
eiUiidi«iéd««àliO.Ua»ll  s'an- 


lève  do  nu'nie  :  seulemenl,  on  prolonge  l'in- 
ciaion  ju&4u,<a)|Mré£>  d&  l'^paMle,  ,ea  eolevant 
t<Mit  «et<(ui  nm  de  fteir.  Qn  jmiYf  «tû- 
demitee  portimdvw  L'âpwiJe  a*  iS( 


on  la  détaehe  çn  la  désarticulaBlàeafmrlie  la 
plus  étroite  et  en  passaoi  le  fCMilw  tout  au- 

lonr  el  cd  dessons. 

Si  le  lièvre  esl  gros,  il  faut,  pour  le  faire 
rôtir  ù  la  broche,  devant  la  chomin«^e,  !  heure 
3U  rainulos;  dans  la  cuisinière  ai  devant  la  che- 
iorinde,  I  heure  10  minutes;  dans  It  ouitteière 
et  )a  coquille.  1  heure. 

ftilMiinde  {Pleuronedet  tteienda,  deLimié, 
et  Po«i^,  de  i'iuui).  Poisson  osseax,  plat,  de 
l'ordre  des  malaooplérygiens  subbracbiens  el 
de  la  faniilip  des  plouronectes.  On  peut  man- 
ger les  limandcii  cuites  au  couri-bouillou  ou 
sor  le  gril  evee  une  sauce;  mais,  le  pk»  ordi- 
nairement, on  les  mange  frites.  C'osi  :iu  prin- 
temps, do  préférence  à  iépoaua  ^a,  irai,  qu'il 
faut  manger  la  limande;  et  okair eutWanehc, 

I  Bsollo,  humide,  un  peu  visqueuse,  délieateet 
asr(^ahlc  au  goùi  quand  elle  est  bien  fralclie; 
elle  se  digère  généralement  bien  et  convieui  à 
p9Ê)i  les  esi<NBieB«  Ou  la  |>i>escril  comme  ali- 

1  pient  dans  los  ronvaloscenccs.  Entremets. 
ÈAmmu  {Limmia  ma^u.  C'est  le  truit  du 

I  ItaMmier.    '  Vey.  ce  mot. 

LiiaMaade  \Ex  malarum  linoniorum  sucro 
cûnfecta  polio).  Boisson  que  l'on  prépare  avec 
le  suc  de  citron  ou  do  limon,  du  sucre  el  de 
l'eau  ;  souvent  elle  contient  encore  de  L'huile 
essentielle  de  citron.  I^-i  limonade  so  pn'pare  à 
chaud  ou  à  froid.  Loi-iMiue  l'un  veut  la  préparer 
^  elnttd,  on  lait  bottillir  dans  4*eao,  pendant 
unf  ou  deux  minutos,  In  citron  privi^  do  son 
écorce  et  coupe  par  tranches  ;  on  passe  et  on 
verse  le  liquide  bouillant  sur  l'écDrae  de  ci- 
Iron  ;  on  le  laisse  refroidir,  puis  en  rétaltore. 

La  limonade  à  froid  so  fait  en  exprimant  le 
sue  des  citrons  dans  une  quantité  suffisante 

'  éPdau,  imison  y  ajoute  le  sucre. 

"  On  fait  encore  une  limonade  sèche  en  broyant 
t'àc^  ciihque  avec  du  sucre  et  en  aromaii- 
saÂt  lé  mélange  avec  de  r«Hflnee  .de  ellran  ; 
16rsqu'on  veni's'en  Mrvir,  on  le  fril  diuoudie 
daus  reau. 

'•'^  Èà  limonade  est  rafraîchissante  ;  elle  apaise 
ia  «f6if  ;  -mais  il  ne  faut  pas  en  faire  abus,  à 
cause  de  ses  profiriélés  acides;  elleaeeonvifPl 
p«8  aui  estomacs  irrilab^s*  '''..* 

i«  PARTIE. 


1.Imm1I1«>  {iâmuda),  Genre  de  la  dé- 
candrie  mono|»ynie  et  de  la  famille  des  auren- 
liacées-iimonées.  Cet  arbuste  croit  aux  Indes 
orientales.  On  fait  avec  les  fruits  du  limonellier 
à  trois  feuilles  d(;sronlilnres  sèches  et  licjuidos, 
d'un  goul  agréable,  et  douées  do  propriétés 
raffratenlaHiRtes.  •Ce»  linnis  août  rouget  M 'de  la 
grosseur  d'une  rerise. 

Les  fruits  du  limonellier  acide  se  cooiisent 
également  au  sucre. 

LiinaeBlar  {CUnu  itflwenai).  On  donne  ee 
nom  ;\  une  vari(<tf^  de  citronnier.  Le  suc  de  son 
fruit  est  ralraiciiissant;  l 'écorce  est  tonique.  Les 
limons  servent  à  la  préparation  «irap,  trta- 
usiK',  qui  esl  rafraîchissant  et  qui  convient  aux 
jeunes  gens,  aux  tempéraments  bilieux  et  aux 
lempéramenIttanguins.On  confit  dans  le  sucre 
les  écorces  et  les  fruits  du  limonier. 

IJnar  (Vin  de),  Languedoc  Meogei  3* 
classe  ;  i  1  «à  i2  degrés.  • 

l^lflige  M  VAM.B.  One  ïaMc  |nepramenl  et 
magnilianement  vèlue,  c'est-à-dire  un  couvert 
bienjOfdonné  dans  toutes  s^  parties  prévient 
agréablement  les  yenx  enfitteurd'un  dUier.  n 
est  donc  nécessaire,  si  l'on  s'occupe  un  peu  de 
.sa  table,  d'avoir  un  fonds  de  trôs-beau  linge, 
d'eu  surveiller  l'entretien .  et  surtout  le  hlao- 
chissage.  parce  que  c'est  de  cette  opiimien 
qu'en  d«}peri(lool  I  ('rial  m  la  durée. 

il  y  a  trots  espèces  de  liage  de  table,  les  ser» 
vieet'Uiieé  Htaanx,  las  terrieas  onvidt  eC'Iet 
ser^iceei  damassés. 

Les  servielUê  et  nappM  ^  litamx  rétistent 
mieux  que  les  autres  aux  fréquentes  •lessives 
et  font  plus  deprofit,  maiseHeeynjanl  wiecer' 
tainc  roideurqui  les  rend  peu  propres  au  service 
que  les  convives  en  attendent;  elles  gardent 
longtemps  leur  apprêt,  elleirtniflwe«niSeiMMi 
sponf^ieuse  les  empèthe  de  pomper  et  môme 
d  absorÉMB  les  molécules  grasses  des  alimenit 
lorsqufoa^entrftoJtnyer  le  visage  et  leemaine. 

Les  nappas  présentent  un  coup  d'an!  peu 
agréal>Io  ei  ressemblent  à  des  dmps;  Téoeno- 
mie  taii  passer  sur  ces  inconvénients.  • 

Les  senrt^  MWfés  sont  d'un  atneetylna'gtî, 
la  variété  des  dessins  les  rond  plus  agréables 
Ml  ctup.d'enl^  ce  lioge  est  dotn  au  lottcher 
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î^<^('/.  sponj^îwx  pour  ab^^orhor  If?  parties  finis- 
ses des  alirncnls  et  réunit  tous  les  avanlagos 
aa'on  exige  du  linge  de* table;  s'il  n'«st  pas 
xhMe  dtiree  susm  longue  que  lo  lin^e  uni .  on 
])(*ul  afîsnror  pourtant  quo  lorsqu'il  csi  liion 
choisi,  entretenu  avncprécJiUlion.  il  lait  encore 
un  très-bon  service. 

Oiianl  aux  services  damassés,  ils  pormetlenl 
uiigriinUiuxc  par  l'élégance  des  dessins,  l'am- 
pleui*  ei  la  solidité  destissm;  c'est  l'aeeessoire 
obligé  dos  dînnrs  d'apparat,  des  r'-fta^*  dp  nores 
et  de  cérémonie.  Ce  linge  peut  ollnr  dos  des- 
9Mhm  ft  ramage,  des  arabesques,  des  figures 
dltommes  ot  d'animaux,  des  armoiries,  des 
souvenirs  de  famille  ou  d'histoire,  l-o  calan- 
draee  donne  à  cette  espèce  de  linge  un  coup 
>l'c6n  enchanteur;  îl  produit  surtout  aux  lumiè- 
rvft  des  reflets  qui  lyotttent  sittgttHôreinent  à 
i'édat  du  couvert. 

•'  Lêssenrielies  en  coton  qni  se  sont  introdv^ 

tes  dîin?.  le  Romce  de  la  table,  pour  f>lrn  d'un 
tt»pge  fréquent,  n'en  sont  pas  meilleures:  ce 
i!fl(n  n'É  m  cdlip  d^oeff  nî  contâstBnee  ;  il  ))e- 
locRe  lOtjonrB  tnr  les  habits  de  drap .  et  l'es- 
pèce de  prurit  qu'il  excite  sur  les  lèvres  et  sur 
Ja  peau  n'a  rien  d'agréable.  ' 

Les  midtresses  de  maison  nous  sauront  gré 
de  lour  recommander  l'honorable  maison  de 
a.  Détolle,  fournisseur  du  lu  maison  impériale 
de  Saint^Deois,  dont  )*ininH»80  nssoriiment 
permet  le  choix  le  pins  vari'''. 
^  Uacot.  G&leau  légcrel  dif^estif  qui  se  prend 
«vee  le  thé.  ff  se  trouve  cbee  BaiHenx,  3,  bou- 
4evard  Montmartre. 

lilqueur  [Liquar).  Nom  que  l'on  donne  à 
toute  substance  a  l'état  liquide.  " 

Pour  nom  raitfenner'dins  les  limites  de  cet 
ouvrage,  nous  nous  bornerons  ici  à  ne  parler 
que  des  liqueurs  spiritueuses  que  l'on  sert  sur 
'les  tables,  ainsi  que  de  léure-  effets  sar  i'éco- 
Mmic. 

^'•L'osage  trop  fréquent  ou  immodéré  des  li- 
-qaevi^  spiritoeuses,  e'eet-ft^dfre  de  celles  qui 

ont  pour  base  l'eau-dc-vic  ou  l'alcool,  a  pour 
résultat  d  accélérer  la  circulation ,  d  irriter  le 
système  nerveux,  de  disposer  à  l'intlammation 
lie  parties  faibles  ou  irritables;  de  donner  fieu 
aux  affoclions  du  loie,  des  voiCi»  nrinaires,  de 
la  poitrine,  du  cerveau.  Les  liqueurs  occasion- 
nent qtfclqueMb  la  goutte  et  les  liiniMitisfiie»; 
elles  commencent  par  stimuler,  mais  pou  A  pou 
elles  tiaissenlpar  réduire  k  un  état  de  taiblesse 
-élidoiangoeur;  dlesoceasioffirieni  se«ivent.par 

i^abttsque  l'on  on  fait,  dos  nausi'os.  dos  vomis- 
•fmnent8,  du  tremblement  dans  les  mains,  l'iiy- 
drepisie,  la  jaunisse,  les  obstructions;  enfin 
^(ttlqUefois  la  folie,  la  paraivsio,  l  apoploxio 
et  !a  mort  sont  les  suites  inévîiablos  dos  excès 
que  l'on  a  faits  des  boissons  alcooliques. 
''^I^rbes  en  petite  quantité,  les  Ktpieurs  ne  sent 
pas  nuisibles;  elles  sont  même  fort  utiles  dans 
lei>  pay»  froids;  elles  stimulent  légèrement,  fa- 
émàV  la  diceafion,  fécbiiiMt^eliMàMont  ; 
-Him  tttf  $emimt  4Mb  l'éMI  «e  aaÉli^iiril  fiMf 


en  fairo  n^ji^'o  on  dans  un  ons  subit  de  défaîf-- 
lance;  mais  alors  c'est  au  médecin  à  en  pres- 
crire l'emploi. 

KiRSCII-WAîHtEROU  KAU-nE-VIE  HECERISKS. 

—  Coito  liqueur  s'obtient  par  la  distillation  des 
fruits  (in  merisier.  On  la  prépare  dans  plusieurs 
cantons  de  la  Snisse.  Le  kirscli  est  limpide,  in- 
colore, d'une  saveor  forte,  agn'ablo  ot  légèPé- 
mentamèrcj  il  s'améliore  en  vieillissant. 

On  pent  faire  le  kirsch-wa^wr  avec  des  ce- 
rises S(Vlies,  alors  on  y  introduit  do  IVaii  ;  on 
le  fait  aussi  avec  des  amandes  de  noyaux  U'a- 
bricols,  avec  des  prunes,  des  pèches,  etc.; 
Triais  le  kirsch  qui  mérite  la  préférence  est  oètol 
qui  est  obtenu  dos  fniits  du  merisier. 

Le  kirsch  joint  à  toutes  les  propriétés  eni- 
vrantes et  excitantes  de  l'eau-de-vie  ordinaire 
(Voy.  ce  mot)  une  propriété''  toxique  caus<?e 

Rar  ia  présence,  dans  celte  liqueur,  de  l'acide 
ydrocyanique,  poison  des  pins  éneipqucs;  9 
est  donc  bon  de  n'en  user  qv'aTec  beintconp 
de  résene. 

pPNcii.  —  Le  ptinch  est  nne  boisson'  fort  <^n 
usage  de  nos  jours;  on  le  prend  ehand  ou  à  la 
plaro.  h  la  suite  des  repas,  dans  le  cour^  de 
l'aprôs-midi ,  aux  thés,  dans  les  soirées,  les 
bais,  etc.  (^ette  boisson  se  compose  ordinnife- 
ment  de  thé.  de  rhum,  de  citron  et  de  sucre: 
c'est  li^  le  véritable  punch.  Mais  on  ne  s'est  pas 
contenté  de  ce  mode  unique  de  préparatfon;  êt 
on  a  imaginé  de  faire  le  piinch  à  l'eau-de-vie, 
au  rack,  au  kirsch  et  tontes  sortes  de  vins.  Il 
en  est  qni  remplacent  le  thé  par  l'eau  boàn!- 
lante  ;  a'aulrcs  varient  encore  le  punch  avec 
des  jaunes  d'œnfs,  du  marasquin  et  une  foule 
de  liqueurs  aromatiques.  Il  y  a  des  sirops  tout 
préparés  pour  faire  lo  punch ,  mais  mieux  vaut 
le  faire  soi-môme;  c'oFt  du  moins  l'opinion  des 
gourmets.  L'habitude  que  l'on  a  de  mettre  le 
feu  Ml  pnnrlt  le  rend  âere  et  hri  ftit  perdivses 

qualilr-  spiritueuses. 

Le  punch  peut  être  considéré  comme  une 
limonadé  qui  n*a  d*fnconv#nient  qu'autant  qu'on 
on  fait  abus.  Dans  les  saisons  froides  et  humi- 
des, dans  les  soirées  et  les  bals,  à  la  suite  dos 
repris,  il  est  excol lotit  pour  favoriser  la  diges- 
tion, ontreienir  la  chaleur,  et  dans  les  bals  sur- 
tout il  soutient  les  forces  et  empêche  lesteÉoi- 
disscments  quelquefois  si  funestes.       '  ' 

Ract'on  AHAcir.  ««  Le  rktk  estnne  liqueur 
spriiuouse  faite  avec  de  reau-de-vie de  grains. 
Le  rack  que  les  Anglais  emploient  vient  de 
Batavia  et  Itollalaea.  Le  rack  se  fait  de  crois 
manières,  avec  le  cocotier,  avec  le  riz  et  «vie 
le  sucro.  Mêmes  propriétés  que  l'^s  liqueurs 
précédentes.  Comme  elles  il  ne  convient,  et  en 
très-petite  qiMtailté,  qu'aux  estomacs  froid»  et 
paresseux,  aux  tempéraments  lyOlpbatiqueStt 
aux  natures  peu  excitables.  ' 

Rmni.  —  Le  rhnm  est  la  tiquent  oUtenoe  par 
la  distillation  de  h  mélasso  et  des  écumes  de 
sucre  fermentées.  Dans  les  colonies  française- 
cette ' liqueur  prend  le  nom  de  tafia:  ou  la 
nomme  rihaai  dans  tes  éokmlei  àt^Hhms.'U 
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tafia  n'a  pas  autant  d'arôme  que  le  rhum,  parce 
oa'oo  n'emuioiepas  duni>  &arabi'icaùoo,  coaune 
danB  celle  du  rbum»  les  éemnes  formeolées  du 
sucro;  on  voit  d'apri-s  cela  que  la  différence 
qui  cxi&le  cuire  lo  rbuni  et  le  UiiA  Uenl  à  ce 
ouA  dans  le  rhum  on  joint  à  U  mélasse  les 
^BBmes  de  sucre,  ce  qui  donne  à  celle  liqueur 
une  odeur  légèrement  cmpyrcumatique,  tandis 
que  dans  le  taiia  ou  ue  se  sert  que  de  mélasse.  Le 
mifm  que  l  uu  fuit  en  France  n'est  aulre  chose 
que  du  tafia  iaitoqué  avec  les  métesses  de  nos 

4«e  rhum  A  les  propriétés  des  eeiix*de-vic  ; 

c'est  un  puissant  cordial  dans  les  c<'is  de  fai- 
blesse ou  d  rimiscmcnt  accidentel;  il  neutra- 
lise les  eflou  (lu  froid  cl  de  l'humidité.  Lors- 
qu'^to  joint  une  peljle  quaniUé  de  celle  liqueur 
avec  do  l'oau  cl  du  sucre,  on  ohlioul  une  bois- 
sou  rafraicliissaule ,  agréable  et  saos  inceuvé- 
çieot  dans  les  cbaleurs.  Celle  même  boisson 
chaude,  après  les  repas,  facilite  la  di^osiion  en 
?ilimalant  légèrement  l'organisme  ;  néanmoins, 
jl  fuul  loujoura  user  de  ces  ressources  très-mu- 
!  dérément.  Les  tempéraments  nerveux  et  sau- 

âiiins  feront  bien  de  s'en  abstenir,  ainsi  que 
9  loutes  les  aulres  liqueurs  spiritucuses,  ou 
.  an  'moiat  de  n'eq  user  qa*avee  beaucoup  de 
I  modération. 

Aprèii  les  liqueurs  que  uous  venons  d'éou- 
mérer  viennent  les  rataiias,  les  crèmes,  les 
bl^es»  les  élixirs,  les  eaux  spirimeuses  diver- 
sement parfumées,  clc.  ;  loutes  ces  pré{>arations 
alcooliques,  quoique  moins  stimulantes  que  les 
difMraotes  espètes  que  nous  venons  de  signa- 
ler, ne  sont  pas  moins  dangereuses  si  l'on  en 
fait  excès;  prises  à  petites  doses  elles  sont  sans 
,  inconvénient,  et  quelquefois  même  utiles  ;  mais, 
de  même  que  des  autres,  il  faut  en  user  avec 
JHodéralion  et  en  état  de  santé  seulement. 

Les  LlQUBiilts  de  MAUAUb  AMfuuLx  i>onl 
d'une  qualité  supérieure;  ee  sont,  en  général, 
des  crèmes  aromatisées  d'une  suavité  exquise  cl 
qU<elos  vrais  amateurs  recherchent  avec  amour. 
.  Nous  citerons  encore,  parmi  lesliqnmm  los 
plus  racommaudables,  celles  qui  suivent  : 
Ratafia  de  (irknoblk; 

i  £A9  PK  CAMiLtE  ou  LA  CoTE-SAlNT-iV.NUAli  ; 
..SMI  M.N0VAVX  DB  PHALSBOOno; 
PAn»àlT-AlloiR  DK  Nancy: 

.  Sav  conniAU}  m  GsKàvB; 

.    UaRASQUIM  Mi  ZARA. 

L'eau-de-vic  de  Cognac  do  six  ans  cl  à  22  de- 

Scés,  prise  avec  niodéruliou  el  daus  des  con- 
ilions  de  santé  qui  le  permettenl,  n'est  nul» 
lomonl  malfai-Hinio.  Des  opinions  roconinian- 
.  dahios  prétendent  cependant  que  les  liqueurs 
'  bian  fiwHquées,  douées,  onctueuses,  babami- 
ques.  sont  moins  nuisibles  que  l'eau -do -vie 
simple,  part  e  que  le  sucre  corrige  co  qu  elle 
a  de  uup  spiritueux  el  qu'elles  conviennent 
mieux  à  restomac,  tout  en  ûaiianl  davantage 
\c  pilais.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  ne  faut  listn 
j^us  qi  do  1  uuf  ui  desauireA.  .t.      .t  .'."  .. 


m 

■liquides  désinfectants.  On  nomme  ainsi 
des  substances  tluidcs  susceptibles,  par  leur 
mélange  avec  des  corps  en  puUréfaction  ou  on 
décomposition,  d'annihiler  les  émanaUons  qui 
s'en  échappeal  et  de  détruire,  les  propriélés 
délétères  que  ces  émanations  ont  pour  les  .or- 
ganismes vivants  soumis  à  leur  influence.  . 

Cette  (lueslion  de  désinfcclion  a  été  l'objet 
de  bien  aes  recherches  de  la  paii  d  un  grand 
nombre  de  savants  ;  il  appartenait  kyf,  f,  Lot> 
doyen,  chimiste  de  Paris,  i!e  résoudre  ce  pro- 
blème,'et  d'acquérir  un  titre  à  la  reconnais- 
sance publique  en  dotant  son  pays  d'un  pro- 
cédé aussi  simple  et  aussi  logique  que  de  facile 
cxéculion,  et  sans  aucun  eÔct  ouifubia  pour 
notre  économie.  .  ; 

Le  liquide  désinfectantt  ùateilltiondeniU'uU 
déplombée  M.  Ledoyen,  va  rendre  le;»  plus 

tarauds  services  dans  les  pensions,  les  b6piuuu^ 
es  casernes ,  les  admioblrations ,  les  ateliers, 
les  maisons  particulières,  partout  enfin  où  il 
y  a  agglomération  d'èlres  vivants,  et,  par  con- 
sé(]ueni,  dégagement  de  miasmes  délétères.  Les 
fosses  d'aisance,  les  cloaques,  les  égotUa, 
plombs,  les  lienx,  les  foyers  peslilentîels  vont 
être,  entin,  désiuleclési  el  aiusi  seroi^t  dé^-vù- 
tes  dana  leur  soufoe  bien  des  eaines  é»  na- 
ladic  que  l'insalubrité  faisail  nailro. 

C'est  en  18^  que  M.  Ledoyen  a  découvert, 
ou  compris,  que  le  nitrate  de  plomb  (oiolalé 
de  plomb)  était  uu  des  premiers  désinfectants. 

i'our  obtenir  la  désinieclion  dos  matières  fé- 
tides, M.  Ledoyen  recherclia  tui  sel  Irèsidé- 
composable ,  ayant  pour  base  on  mêlai-  dilué 
d'une  grande  alfioilé  pour  le  soufre  qui  ;fail 
partie  des  gaz  des  fosses,  dont  les  nouveaux 
composés  pussent  offrir  une  grande  stabilité  et 
dont  lo  sel  fut  de  nature  à  se  con^biner  imÂD6- 
dialcmenlavecrammoniaquedesgazdes  fosses. 

Le  uUraicde  plomb  lui  a  donc  présenté  tous 
ces  effets.  Ainsi  ce  sèl  se  décompose  immédia- 
lemonl  on  présence  du  sulfhyaralo  d'ammo- 
niaque et  de  l'hydrugcue  suiluréf  oaz 
résultant  de  la  décompontion  pnlrido  4as  isiir 
tières  animales. 

L'acide  nitrique  de  ce  sel  s'empare  de  l'am- 
inouiacpie  des  ga/  nour  former  du  oiLr^le  d'ain- 
moniaqtic,  sel  solublc.  inodore,  qui  NBle  dfns 
le  liqiH(hi  ;  l  oxydo  do  plomb  cède  son  oxygèuc 
à  1  hydrugùne  auUuré  qui  forme  de  l  eau;  le 
plomb  s'unit  au  soufre  de  l'hydrogène  sulfuré 
et  du  sulfliydrale,  et  forme  du  sulfure  uoir  de 
plomb,  sel  insoluble,  Irès-diflicile  à  décom- 
poser, et  inodore;  une  portion  de  Pacido  ai- 
trique  s'empare  de  la  chaux  des  sels  de  chaux; 
l'acide  carbonique  de  ces  sels  de  chaux  s'unit 
à  des  parties  d  oxyde  de  plomlj  pour  retormer 
un  peu  de  cénise.  uest  la  double  décomposi- 
tion la  plus  régulière,  la  plus  srienlilique  ;  la 
polypharmacio  e^t  misode  coté.pvur  l'applica- 
lion  vraie  .do  ^  théorie  chimM|ue  :.  eq.  lâél^ 
dans  le»  fouMs  ttoo  petite  quantité  de  m^iîue 
de  plomb,  on  epiM^^e  la  fennentatioa  pendant 
,  uu  icu^ps  déterminé,  temps  né^e^icOii  A'in- 
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dnstn>  pour  changer  lés  matières  en  poudrelU: 
pttiv4jrulO{iAo  que  rédame  l'agricuiUir»  coinine 

^jfabMiM  (Vin  de).  19  degrés  d'alAMi. 

ËAmu»  (Vin  de).  25,41  degrés. 

JLIvarol  (Fromage  de),  (Calvados).  Cesfro> 
mages,  qui  se  venoent  sous  forme  de  brique 
carrée  do  5  cenlimèlros  de  coté  sur  1  cenlimè- 
trea  d'épaisseur ,  se  fabriquent  avec  le  lait  de 
pMeHFs  traites  presque  eotièremanl  écrômé. 
Leur  préparation  n'offre  rien  de  remarquable  ; 
la  eroMa  Jaune  et  un  peu  visqueuse  recouvro 
m*  pM«  d*an  bltae  jaanfltre,  saMe  et  d'an 
geût  assez  bon  lorsqu'on  no  la  laisse  pas  trop 
vieillir.  Ils  provoquent  la  soif  cl  se  digèrent 
facilement;  ils  se  vcodenl  50  >^  60  centimes. 
Bêmrt. 

iroche  (Cypr'mus  gobio).  PcUi  poisson  os- 
seux de  l'ordre  des  malacopLérygiens  abdomi- 
mn  M  de  la  famille  des  cyprins.  C'est  uo  mets 
très-rare.  tr6s-d<!lical  ei  (rt-s-recherché ,  qui 
convient  à  tout  le  monde.  On  apprête  la  loabe 
comme  l'ëpcriao.  —  Voyi  ce  mtt, 

Mé9^gf-  On  donne  ce  nom  à  la  partie  du 
veau  qui  se  trouve  située  entre  les  cotes  cl  la 
queue,  et  qui  renferme  par  conséquent  le  ro- 
gnon. 

E*«ri4»t  {Oriolus}.  Oiseau  de  l'ordr.-  des 
paeeereaux  et  de  la  famille  des  dcnuiosires. 
La  ébflir  de  cet  oiseui  est  asset  bonne  à  man- 
er  ei  de  facile  digestion.  On  mange  ^elque- 
ois  le  loriot  ordinaire. 

MÀÛ&r  (£etat).  Genre  de  la  diadelphie  dd* 
Oindrie  et  de  la  famille  dos  légumineuses  papi- 
lionaeées.  Dans  l  Europo  méridionale ctsur  les 
eôtes  de  la  Barbarie,  on  mange  les  gousses  du 
htm  Mis. 

EtOtle  ILotta).  Poisson  osseux,  de  l  or- 
dre  des  malacoptérygiens  subbiacUicns  el  de  la 
llnnille'dei  fMW.  La  cliair  de  ce  poisson  est 
excèlîente,  de  farile  digestion  et  convient  k  tous 
tel  eekMnaGS.  La  lotie  subit  à.  peu  près  les 
roêmea  préparations  eolînairaa  que  l'anguille  ; 
on  la  mange  frite,  en  imlelok ,  A  la  pouU'ile, 
à  la  tartan\  etc.,  etc. —  Voy.  AnguUU.  Le  foie 
de  la  lotte  est  trùs-estimë  et  sert  k  faire  des 
^railures  de  ragoûts.— Yoy.  Foie.  Entrée. 

La  lotte  s'apprête  comme  ran{i;uille;  on  la 
mange  cacore  eu  compotes,  frites,  u  la  liour- 

f^coise,  alacée  au  lard,  à  ritalienne,  4  la  Vil» 
eroy,  à  Ta  romaine,  à  la  prussieimc,  au  vin  de 
GhaaiMgBe,  avec  on  ragoût  de  son  foie.  Les 
ael( 


lottes  Motiin  mets  très-délieat,  et  les 
iiHollus  modernes  s'en  font  une  fois  dans  leur 
vie  servir  un  plat,  alin  de  pouvoir  se  vauler 
d'avoir  atteint  à  l'un  des  plus  grands  bonheurs 
réservés  sur  la  terre  aux  gowmtDds  ricbei. 
liOnUM.  —  Voy.  Bar. 
Ef^mWe- tto ane  Nom  d'une  variété  de 
peire  qui  mûrit  en  automne  ;  elle  a  de  l'onalo- 
gin  avec  la  poire  de  Saint-Germain  ;  on  la 
mange  crue  et  on  e^  fait  des  compotes,  4les 
ebaitotlei,  etc.  Site  aies  piopfiéléi  dii  tmm 
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AtMurreu,  a^TAFiA  oBRisse  Co  ratafia 
jouit  d'nae^raneMMide  qiri  n'eel  pas'è  TaMI  4e 

toute  contestation. 

Etudes  (Vin  de).  Cbampagne  (Marne).  Blanc. 
<"clafse;  13  ù  1  *  degrés,  et  rouge.,  3»  classe, 
11  à  12  degrés. 

Laden  (Vin  de  .  tionlelais.  Lemoilietr^w 
rouge.  3«  classe  ;  1 1  a  12  degrés. 

t<BB«l  (Vin  moMet  de),  Langeedee  ^M* 
rault).  \tn  de  liqutMir,  2"  classe;  '^f'  srrl  an 
3«  service  et  an  dessert  i  m  à  14»  dogréaj*^ 
èoAta  de  t  à  <  fr.  50  «Mt.  la  beoleille; 
venibre  1854;  il  roniieut  15,.")2  d'alcool. 

L<«tb.  Espèce  do  reptile  chéloniend»| 
des  tortues  oe  mer.  —  Voy.  Tortm. 

LiiljiiM  (MjMM).  Nom  réservé  à  quolquee 
espèces  des  genres  fHf'jiopfion, 
Uifoine,  cré^iabrc  ei  Hubiel. 

Ces  poissons  ont  la  cbair  agréable, 
et  (le  facile  digestion;  Ua  ooafitnneu  à  yen 
prés  à  tout  le  mouda. 

M^fmm.  Sea  eervetae  iieseiitpeBeantflfitfriie. 

E<VOiinal»  (Vins  du).  Blancs,  2*  classe: 
ConJrieux  (Hhùne),  ëaiotrPcray  (Afdèobe)j  l6 
à  16  degrés. 

MArareax  {JYatefaUa).  Genre  -"rittliw. 
de  l'ordre  des  palmipèdes  et  de  la  famille  tf8s 
alcidées.  que  l'on  trouve  dans  le  iu>rd  do  l'£u- 
roue  et  de  l' Amérique* 

Les  œufs  do  cet  oiseau  sont  bons  à  manger. 
La  cbair  des  jeunes  macareux  passe  pour  ua 
astai  bon  alinienl. 

Les  macareux  sont  des  oiseaux  qui  émigront; 
ils  nagent  et  plongent  avec  la  plus  grande  faci- 
lité ,  mais  en  revanche  ils  volent  et  nmrcliont 
fort  mal. 

IHiiraron  {Hamiln  f.r  xnrcharn  et 
Us  (  um  ovorum  aWmmtfUif  iiUrUu).  PI 
de  petit-foer 'faite  avee  do 
d'œufs,  des  amande'^  riouees  ou  nmères,  des 
pistaches,  des  avelines,  des  noix  traiobee^dea 
noiaauet,  eic  GeUeMendiie  m  4tmm  ëmXiû 
digestion;  elle  devient  quelquefois  dangereuse 
lorsqu  on  y  fuit  entrer  des  amandes  amèrcs  quii 
comme  on  le  sait,  conliennont  de  l'acide  hydro*  • 
nyaniquc.  Il  fout  manger  de  tous  avec  modère* 
tion.  Ceux  de  Nancy  ont  «ne  idfUMÎeA  mér 
niée.  UcMcrt.      .     '  • . 

llae«r«iM»  i>'A«Aii»B»  AMBftB».  Ammdea 
amèrcs  31')  gram.,  amandes  douces  l»S  gram., 
sucre  eu  poudre  1  kil.  &0t>  graœ<  On  opère 
comme  oi-detBOB. 

Maenreiia  d'avblinfn  Avelines  cassée 
500  gram.,  sucre  en  poudre  trôs-iiu  1  k.  5Do 
gram.,  rÀpuro  d'unotroo.  Ou  opère  comme 
pour  les  macatone  eWliMiret» 

Macaronw  i.korrs  a  la  ruinn  d'oban* 
oEii.  Aiuaudes  ;>ou  gram.,  sucre  passé  au  tamis 
de  eeie  t  kil.,  leun  d'enmger  praliaii  M 


gram. 


Onepôre  oomme  ci-deesus;  on  les  niouiHe 
pacHleiina  avte  m  pineem  lot^a  ifo  aoM 
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MaraiH^UH  ordinaires.  Amandes  polées 
et  bien  sécliées,  îiOO  gram.,  sucre  pilf^  el  h\m 
sec,  i  k.  500  gram.,  rftpure  d'un  dlron  ou  de 
l'cftsence. 

On  pile  lesaniandes  atec  des  Mancs  d'mafs 
cl  quand  elles  sont  bien  pilées,  €it  y  mile  le 
toere  «ree  «ne  s^alale  ;  puis  aprè*  en  les 
dresse  stir  lov  feuilles  de  i>apicr,  on  les  fait  de 
la  crosseur  d  une  noix  ;  si  la  pâle  est  trop 
nMMÏe,  on  v  igottle  du  »ucre  et  on  cuit  k  four 
doni.  Oi  doit  tsffirlé  foar  le  moins  possible. 

M«««reMi  DB  pTSTAriiPS.  Pistaches  500 
gram.» sucre  pilé  el  bien  sec  1  k.  5U0  gram. 
Même  proeédé  que  ei-desm. 

MaeAronH  pr  ai  inf";.  Amande ^  in  îées  et 
.  coupées  en  fticls  600  grtm,  soore  Irès-tia  1  kil. 

ùi^Ua  griller  let  amandes  cbns  un  peu  de 
snere  pnr  le  même  procédé  que  ceîni  mis  en 
usage  pour  les  amandes  grillées,  puis  après  on 
Imweê  dam  itne  terrine  tMe  fnM  Ummbs 

ff  nul  s  pt  df  îa  fleur  d'oranger  pralinée  ;  on  bal 
,  bi«a  le  mélange  en  y  mettant  le  sucre  p«r  par- 
I  (ie;  qwntf  la  pâte  est  oMniabie,  on  les  dresse 
I  air  da  papier  de  manière  à  ce  que  les  maca- 
rons aioMi  )       ï)fè8  la  grosseur  d'une  noix, 
et  on  les  ctui  a  Tour  doux. 

MlTeal.  l'àie  faite  avec  de  la  farine  de 
rii  ou  a"vec  de  la  TariDf  tVomr^nf,  CrMr  p;\!f' 
est  en  tuyaux  de  la  grosseur  d  une  [tiume  ;  ou 
enMtdespotafesgrasmimai^^res;  mais,  le  plus 
ordinairement,  on  en  fait  des  mets  dont  le  fro- 
maj^e  est  le  principal  assaisonnement.  Cet  aH- 
mcnl  est  fort  en  usage  dans  toute  l'ilalie;  il  est 
nourrissant  et  d'assez  facile  digestion;  Oepen^ 
dant,  lorsqu'il  est  apprêl<?  au  fromage,  il  ne 
convient  pas  aux  estomacs  irrités  ou  eùflam- 
I  mêê^  U  en  est  de  ntme  ftenr  les  pertonnes  en 
I  eonvalrprcnrr  de  maladies  aiguës. 

Hlaearoiil  a  la  MÉNASi^aE.  Faites  cuire, 
dans  de  l'eau  bouillante,  500  grammes  de  mn- 
carnoi  efec  addition  d'un  moroean  de  beurre, 
d'un  peu  de  sel  ei  d'un  oignon  piqué  de  girofle. 
Feitet-)o  ensuite  égeutter  elle  m^tex  dans  une 
«Mserele,  nvce  un  peu-  de  beerfeet  M  fnmi' 
mes  de  fromage  d<'  GruYtVr»  rnpt*,  autant  de 
fromage  de  Parmesan,  un  peu  de  muscade,  de 
groe  poivre,  ^fselqiies  cuillerées  do  crème  ; 
raites  sauter  le  tout  et  dès  que  le  neetroni 
6k»ra  on  peut  le  servir.  Entremis. 

lll«eiir«Bl  A  hk  NAPOLITAINE.  Après  svoir 
fait  «dire  ^ntre  Mu»roni  dans  de  l'esn  ailée, 
-iXPT  line  soupière  el  dressez  derlan^  <=Tifrrs- 
:tiYcmenl  une  ooÉcbe  de  macaroni  et  une  cou- 
«be^  ftwnege  d»  PvmeaMi;  erroseï  ensnite 
cveo  dn  jus,  et  versez  par-dossus,  quand  tontes 
le?  couches  sont  dispos^'s,  du  beurre  fondu 
dans  la  propurlioit  de  uu  a  quatre,  c'est-à-dire 
S60  grammes  ponr  i  kilegramme  de  méee- 

MiiewrvMl  av  QRATirc.  Le  maoeroni  étaut 
prépaid'eonmie  il  en  indH||nd  eMesses;  fnet> 
tezdc  suf '  ne  plat  et  saùpoudrez-lc  do  miéî^de 
pain  il  de  fromif  e  râj^  ;  «prit  odite'  opém- 


tion,  mcltet-le  sous  un  four  de  campagtte  aAi  * 
de  lui  faire  prendre  couleur.  Entremets. 

JNaearoni  en  a'otacr.  — Voy.  poLaQô. 

MaettronliiN  TiHSALLB.  Le  macaroni  étant 
mit  il  iii  -  l'r  in  rli'  sel  et  c'^onU(^,  ajoutez  poi- 
vre, bcurr  \  tromages  de  Gruyère  el  de  Far- 
mesan  r^pés.  anlant  de  Tin  que  de  rtvire} 
laissez  stir  le  feu  jusrjirà  ce  que  le  fromage 
soit  fondu;  beurre/,  uu  moule,  jrarniKser-le 
d'une  pàle  brisée  très -mince,  mettez  dedans 
le  macaroni  ainsi  préparé:  recouvrez  de  pftie, 
et  mettez  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus 
la  pftto  pour  qu'elle  ne  brûle  pas;  mettez  eo- 
Mite  voire  iNnbale  en  four,  qui  doit  être  pM> 
sableinenl  chaud,  et  an  boni  de  trois  quarts 
d'heure  ou  une  heure,  selon  la  tjrosseur,  reo- 
versc3î-la  sur  un  plat  et  servez.  Entrmetit. 

NoBS  le  répétons,  toutes  oea  préparations 
stimulantes  el  échauffantes  re  <  onvienneat  ni 
aux  estomacs  irritf^  ni  MX  couvalesoents  de 
maladies  afgfles  00  iuflannhetoires. 

Ma«nti  f^i^  do),  bordebis  rottgje,  3*«iMM|' 
li  à  1 2  degrés  d'alcool. 

Maeéd^lne.  On  feU  des  maoddolBe»  de 
toute  sorte  el  elles  aident  beaucoup  pour  les 
hors-d'œuvre  ;  le  thon,  les  fdcts  do  sardines 
el  d'aucbois,  de  bareugs  »aurs,  des  chairs^  de 
homard,  des  qoenee  de  émettes  é|ihieiiéei, 
lîr^  n!ive-^  sans  noyaux,  des  cornichons,  deé  ' 
beueraves  assaisonnées  avec  d'exeellcnte  builo^ 
wù  fûtet  de  vitt&îf re  ou  une  saoee  niafea* 
naise,  forment  une  parfaite  el  exquise  macé- 
doine que  l'on  peut  disposer  artisicmonl  sur 
les  hors-d'œuvre  cl  entourer  de  rouds  de  ci- 
trons coupés  par  la  moitié  el  hiaini  bordu* 
autour  deehatpie  plat. 

On  donne  aussi  ce  nom  à  un  mélange  soit 
de  lëgnmes,  aott  de  fnf)i§«  soii  de  gelém  dé 

fruits,  soit  de  fruits  glacés,  eir  Cv^  \]]p]% 
d  une  grande  distinction,  demandent  ù  être 
parfaitement  préparés. 

Illn4!éd«lne  AVee  lus  I/Koi'wkh.  Toumea 
en  colonnes  de  deux  ou  trois  centimètres  de 
hauteur  sur  un  diemètru  d  uu  coiUtmètre  «n- 
vifOQ,'  aee  «nrofies  et  des  navets.  Aprèe>léé 
avoir  fait  blanchir  rr  t^^:on!!rr,  faites-les  ache- 
ver do  cuire  dans  du  consommé  que  vous  lab* 
serez  réduire  ;  preoeK  entullé  des  petits  pois, 
des  barieets  de  toute  espèce ,  des  fèves,  dee 
petits  oignons  d<'s  elioux-llciirs,  des  p'M?if<>f;  . 
d'asperges,  eulin  tau»  l«s  iégumes  que  puurra 
offrir  leeaison  ;  flilcs-'Ieiewre  A  l'eau  de  ««1^ 
laissez  égoullcr;  dresse  !r  tout  en  le  mélan-  • 
géant  d'une  manière  agréable  à  la  vue  et  ver- 
sez enr  le  lont  me  Béehamel. 

On  peut  manger  les  macédoines  de  lé(VMi 
au  maigre  ou  à  l'huile.  Fnlremrfs^ 

Ce  mets  se  digère  géucraieniuuL  bien  ;  il  ett 
rafraîchissant ,  mais  peu  nourrissent;  il  ne- «ad* 
vinnt  pas  aux  conTalesrents,  à  citise  de œn* 
tains  légumes,  d'assez  dtfticile  digosiioO)  fri 
entrent  dans  sa  emnposiiloM'. 

MjMN''d<»iM«»  »>i:  FRI  IT.^  KOI  f.  I  -    \  L  A  <;K-  * 

lÂfi  Ds  ffAâiaie.  Aprds  avoir  préparé  la  ft» 
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tée^Ae  frais"';,  rommo  nous  l'avons  indique* 
précédemment  pour  la  rcccUc  do  celle  gelée, 
wmf'placfz  le  grand  dôme  bien  droil  dans 
»jmn7.e  livres  de  glace  piléc  Vous  posez  le  pn- 
tu  dôme  dans  le  grand,  que  vous  remplissez  de 
gëldc.  Pendant  sa  congélation,  vous  épluchez 
mte  ringuiine  de  fraises  nnanan  et  antant  de 
pelifrs  rmîsfs  ordinaires  Men  roses,  ptiis  au- 
tant de  belles  framboises  blanches,  une  dou- 
taiflè  de  belles  grappes  de  gros<»H1es  blanehes 
et  autant  de  rouges  ;  lavrz  tous  res  fniils  cl 
égonl!ez-les  sur  une  «ervioUo.  Ayez  soin  de  les 
toucher  le  moins  possible,  alitl  de  leur  con- 
afertcr  leur  fraîcheur  primitive  ;  ensuite,  lor»- 
<|ue  la  geléi^  est  prise,  comme  pour  la  ren- 
verser, vous  remplissez  aux  trois  quarts  le 
petit  diAme  avee  de  l'eau  chaude,  pour  le  dé- 
«cher  de  la  gelée,  ce  qui  s'opère  en  un  clin 
d'oeil,  alon  vous  l'enlevez  avec  uttcnlion  du 

rnd  d<hne  qui,  par  ce  moyen,  se  trouvevide 
tout  \p  volume  du  petit.  Vous  placez  dans 
la  gelée,  cl  au  milieu  deu.K  ruilleréesde  gro- 
seilles blanchns  que  vous  entourez  d'une  cou- 
ronne do  fraises  ananas,  ensuite  iPune  couronne 
de  framboises  blanches,  puis  vous  versez  df»s- 
susdeux  ou  trois  cuillerées  de  gelée  conservée 
et  1»  laissez  se  congeler.  Vous  coRthraea  à 
Lnmir  rintérieur  de  la  gelée  en  plarant  sur 
ics  framboises  uno  couronne  do  fraises  ordi- 
naires, ensuite  tme  cooronne  de  groaeilles 
blanches.  Vous  garnissez  le  milieu  de  ces  fruits 
avec  le  resle  nés  framboises,  des  groseilles 
blanches  cl  des  petites  fniises;  vous  y  joignez 
trois  cuillerées  de  gelée  et  continuea'à  plar  r  r 
*nr  les  grosrilles  blanches  une  ronronne  de 
fraises  ananas,  ensuite  une  de  groseilles  rou- 
ges. Vous  plaeez  au  milieu  le  reste  des  fruits 
et  arhovo/  di^  n-iuplir  l'^  moitié  .avec  de  la 
gelée.  Le  loul  étant  frappé  par  la  glace,  vous 
trempez  le  û&me  dans  «ne  casserole  d*eao 
chaude  et  le  relirez  de  suite,  en  plaçant  dessus 
une  servielle  pour  essuyer  la  surface  de  !a  ge- 
lée et  le  moule  en  môme  tenjps  ;  alors  vous 
pMCttlCplat  d'enlreniets  sur  la  irelée  que  vous 
félOOmez  àPinstani  en  enlevant  le  moule.  Par 
îè procédé  de  la  servielle,  lu  gelée  se  trouve 
ftmèiSttr  le  fond  du  plat,  tandis  qu'en  ne  ta 
re-'-'^iiYatit  pas.  elle  glisse  aisénv'tit  :  et  il:i:i<les 
moules  à  cylindre,  les  gelées  sont  susceptibles 
de  se  déformer.  Vous  enlevée  le  monle  avec 
promptitude  ;  alors  \ons  voyez  nu  inilieu  de  la 
gelée  transparente  les  fruits  que  vous  y  avez 
groupés  avec  symétrie.  Enlremâts. 

Cette  gelés  ne  eelivient  pas  on  estomaes 
froids  ef  paresseux;  eUe  est  dovce,  agréable 
et  ratralchissanie. 

On  hit  de  la  mène  mmlêro  des  macédoines 
iivee  tocitea  aoilés  de  frnits  et  de  eéiéca  de 
ft«its.  - 

Mâck«.  Nom  TUfgafre  de  fa  faUrtnweîiû 

oK/om.  <lo!ii  on  mange  les  feuilles  en  salade. 
Cette  plante,  indift^no  el  annuelle,  est  rafraî- 
chissante; elle  C/oùvieni  à  beaucoup  de  per- 
i^lMlj^  ifUtffHé  OMM  dMlC  l^tilMlii  M  pMt 


su  n  p  or  t  er  les  onidilés  etecMe»  qui  oonlM^eon- 

valescenco.  i 

On  joint  à  cette  sakide  des  raiponces,  du  ' 
céleri,  de  la  chicoréO  bhnche,  de  la  hctteravr» 
et  des  endives  decoBoerre:  /GilfnitfCt.  —  Voy. 
doiicette.  salade. 

Mâche,  oooesTTK  (wtfeHAM  (fletaM). 

.flàriic  n'iTM.iK  (val.  coronnfn^.  \ 

MAche  D  ALGHR  {val.  comucajtia). 

MMifafiiMirft).  C'est  l'arflle  dêh  mostanle; 
ell''  est  aromati(pie  et  stin.ulante.  On  l'emploie 
Irèqiiemment  dans  la  bonne  cuisine;  on  s'en 
sert  aussi  dans  les  compositions  de  l'onicc  et  | 
dans  un  grand  nombre  do  pféparaiiotts  phar»  i 
maceuliques.  * 

Celte  sobslanco  ne  convient  pas  aux  person- 
nes irritables  et  échauffées  ;  elle  ne  oonvieBl 
pas  non  plus  dans  les  convalescences,  snrton*.  i 
à  la  suite  d'affections  aignés  ou  inflammatoires.  I 

Le  macis,  connu  improprement  sons  le  nimi 
de  flfurde  mmeÊÊe.  est  rarement  employé  dam 
les  ragoûts;  mais  on  le  fait  entrer  quelquefois 
dans  les  crèmes,  dans  les  entremets  sucrés, 
ainrt  que  dans  les  compotes  ;  il  leur  conwiUBl- 
que  un  goût  tn^s-agréable  et  plus  fin  ^(UO'cèlBi 
de  la  muscade.  —  Voy.  SlimiUaiU. 

IHâeoii.  Nous  fbnniit  d'excellent  coUgnac. 

.HAron  (Vin  de).  Bourpopoe.  Ronge 
2»  clîisse  el  ordinaire  de  1"  qualité.  Se  serti 
au  premiwp  service.  i9  à  il  degrés  d'alcool.  ' 
—  Voy  Bourgogne. 

MÀconnniM  (Vins  flu\  Houge  ordinaire.  I 
1"  qualiti',   Brouilly,  Juliénas,  Chcroubles , 
Davavé,  La  Chapeile-^iuinchey  fSaône-et-Loire, 
Hhône).  16  à  lî  degi^  d'alcool.— Voy.  JBiMw- 
jolai*. 

MèeMiaaIfi  (Fromages)  (Sadne«t*LolreV 

Ce  sont  de  tout  petits  c«^nes  aplatis,  rlont  ?i 
base  n'a  que  quatre  centimètres  de  diamMrr 
snr  3  de  hauteur  ;  la  pftte  en  est  sèche  et  sarlée. 
d'ime  Mveur  assez  douce.  C'est  cepondaqt  oi) 
frnmagr>  de  buvcurs.  Le  prix  est  de  15  ceiitmie&. 

MMfMlInefi  (  Frobiiges  de  Tâ  ferme  déf. 

Ces  fromapes  demi-sel  ont  paru  nouvelicmm! 
sur  le  marché  et  paraissent  prendre  faveur; 
ils  sont  bien  fabriqués,  de  bon  goCtl,  et  ont 
de  l'analogie  aver  li-  ronloniinier^.  \\%  sont  de 
forme  ronde,  douze  centimètres  de  diamètre  et 
trois  d'épaisseur.  Us  se  Vendent  centimes. 
Destxerl. 

linrre  {Trapny  Genre  de  la  tétandrie  mo- 
nogvnie.  Parmi  les  cinq  ou  six  espèces  gac 
renferme  te  genre  macre .  il  en  est  une"  fort 
utile  que  nous  siirnalerons  ici  ;  c'est  la  macrt 
floUûnte  {trapa  nalans,  Linn.),  plus  connue 
sons  les  noms  vulgaires  de  «Mlftff^  #eilt, 
triiffr  d'rnn ,  noir  d'rnn.  cnrnMr,  trUfwlt 
d'eau,  sêiigot,  etc.  Ces  fruits,  d(;  la  couleur  èt 
du  volume  d'ime  châtaigne  moyenne,  sont  aar<^ 
més  de  quatre  fortes  cornes  aiguës,  et- renfer- 
ment une  amande  blanche,  dure,  fordlfbT*me 
et  bonne  à  manger;  ils  ressemUent,  pour û 

gofit,  àUt-anuiljpis,  im  fls  fturptes  1Mes.M 
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les  mange  tanlùl  crus,  tanlôl  o.l  plus  habiluellc- 
iiient  rôlis  ou  cuits  sous  la  cendre.  Cette  plante 
M  tnoinredtiislMlaeji  et  daaa  les  etux  douces 
slaf^tianles.  mais  non  cronpissatilcs  de  l'Europe 
cexi^alc  al  auUidionale  et  d  une  (jurande  partie 
de  VkW6,  Cet  aliment  est  nourrissant ,  mais 
d'assez  diflicile  digestion  ;  il  ne  convient  ni 
luix  cotivalescenta  ai  aux  estomacs  iaiiiJea  et 
délicats. 

Macreu!^  (  Videma).  Oiseau  de  l'ordre 

des  palmipèdes  cl  du  genre  des  caiiiuds.  Sa 
cbair^  noire,  maigre,  dure,  d'uo  goût  sauvage, 
GoostiUie,  maigre  tous  les  efforts  des  plus 
liahilcfi  cuisiniers,  un  aliment  assez  mauvais  et 
de  difUcilc  digestion.  La  macreuse  noire  est 
ccUe  que  l'on  doit  manger  de  préférence  à  ]a< 
^isc,  qui  est  la  femelle,  et  que  I'od  nomme 

Cet  aliment,  que  1  on  niaiijjicait  et  que  I  on 
mange  encore  en  csrftme,  a  rangé  au  nom- 
bre des  nicis  maigres,  par  suite  do  l  igiiorancc 
où  l'on  était  autrefois  du  n)odc  de  génération 
de  cet  oiseau,  ignorance  (]ui  a  donné  lieu  aux 
hypothèses  les  plus  burlesques,  et  qui,  écar- 
tant toute  idée  de  reproduction  |)ar  accouple- 
plement  ou  par  un  œuf,  dégagèrent  les  con- 
sciences de  tout  scrupule  et  déiemuDèrent  les 
ronciles  à  en  permeiire  l'usage.  Aujourd'hui, 
quoique  1  on  soit  plus  éclairé  ù  ce  sujet,  et 
bien  <|uc  le  doute  sur  la  nature  de  la  macreuse 
ne  soit  pins  permis,  on  n'en  prisisie  pas  moins, 
daus  un  grand  nombre  de  diocèses,  à  regar- 
I  dér  <se  mets  comme  mai^  et  à  l'employer  aux 
jours  d'abstinence  religieuse. 

Le  meilleur  parti  possible  à  tirer  de  ces  ani- 
maux consiste  à  les  faire  cuire  pendant  quatre 
ou  cin<i  heures  à  trôs-peiii  l<  u  avec  du  vin 
blanc,  (lu  beurre,  des  fines  herbes,  sel  et  gros 
poivre,  clous  de  girofle  et  laurier  ;  on  y  ajoute 
noe  sauce  au  beurre  dans  laquelle  on  fait 
entrer  du  vinaigre  à  l'estragon.  Entrée. 

.Ilacreiise  au  chocolat.  Aurès  avoir  vid4 
'  fa  macreuse,  on  la  lave  dans  I  eau-de^ie  et 
on  la  fait  revenir  sur  de  la  braise;  OU  la  fait 
cuii  e  ensuite  daus  un  vase  de  terre  avec  addi* 
lion  de  vin  blanc,  sel,  poivre,  laurier  et  fines 
lierbcs.  On  fait  ensuiie  du  diocolat  à  la  nuK 
niôre  ordinaire,  et  on  le  verse  .sur  la  macreuse. 
Ce  ciicf-d'ccuvro  de  l'art  culinaire  n'a  trouvé 
quepeu  d*amatem.  Bniréô. 

Macreuiie  rAtie.  On  peut  encore  manger 
la  fnacreuse  en  la  faisant  cuire  à  la  broche 
après  avoir  rempli  le  corps  avec  une  pftte  fiiite 
tic  raie  do  pain  et  assîiisonnée  de  sel ,  poivre, 
girofle,  feuilles  de  laurier,  thym,  persil,  beurre 
irais  manié  de  jaunes  d'œ'ufs  et  de  sauge, 
écorcc  d'orange.  BM. 

On  fait  enrore  avec  la  macreuse  des  terri- 
ues,  des  ^)ulés  maigres  dans  lesi|uc]s  on  ajoute 
do  (  anguille,  et  certains  puiages  aux  navets 
qui.  sont  assez  estimés. 
-hak  macreuse  ne  convient  qu'aux  estomacs 
robustes  si  aullomeot  aux  estomacs  faites  «t 
Mçai^nimoonviiltaoffitf.     r  -  • 


An  M 

Maetro  ^Mactru).  Genre  de  mollusques 
acéphales  à  coquille  bivalve.  La  Méditerranée 
en  roomil  beaucoup  d'espèces  ;  on  en  mange 
plusieurs  el  nolamnjent  la  maclre  lisor  [mactra 
^LuUorum),  Leurs  propriétés  alimcnuiires  sont 
les  mêmes  que  celles  des  autres  comiillafo^ 
bivalves,  excepté  la  mactre  poivrée^  dolanièon^ 
mer.  dont  la  cliairest  fort  ftcrc. 

Macuafion  ou  MarcuMion  '^Ldhyrus 
tuberoauf).  C'est  le  nom  vulgaire  do  la  geaie 
tubéreuse.  —  \oy  C.easc. 

Madeleine  [ydUaui.  (Recette  de  Madeleine 
Panmier,  aneimne  emnère  de  lf<»«  Pemfin 
(le  fiarmond].  «  Kàpe/.  sur  un  morceau  de 
sucre  le  reste  do  deux  petits  cédrats  (ou  de 
deux  dirons  ou  bigarades);  écrasez  ce  sucre 
tfèi-fin,  mêles-le  avec  du  sucre  en  poudre, 
pesez-en  282  grammes  que  vous  nieltn/,  dans  ime 
casserole  avec  2  )0  gi  aminés  de  larinc  tamisée, 
quatre  jaunes  et  six  a'ufi  entiers,  deox  cuille- 
rées d'eau-<lc-vie  d'Andaye  el  un  peu  de  sel  ; 
remuez  ce  mélange  avec  une  spatule.  Lorsque 
la  pftie  est  liée,  vous  la  travaillez  encore  vne 
inimiK;  .senlement.  Cetto  observation  est  de  ri- 
gueur si  l'on  vent  avoir  de  belles  madeleines: 
autrement  le  mélange  étant  trop  travaillé,  il 
fait  beaucoup  trop  aoffet  à  la  cuis.soo,  et  cela 
dispose  les  madeleines  à  être  compactes,  às'al- 
lachcr  aux  moules,  à  être  pluchciiscs  ou  à  se 
ratatiner,  ce  qui  rendrait  cet  entremets  del>len 
pauvre  mine. 

«  Faites  ensuite  clariHer  dans  une  petite  cas» 
serolo  314  grammes  de  beurre  d'Isigny  ;  au  fur 
et  àmetorc  que  le  lait  monte  dessus,  vous  avez 
soin  de  récumer  :  lorsau'il  ne  péljlle  plus,  cela 
indique  qu'il  est  clarifie  ;  alors  vous  le  tuv  à 
clair  dans  une  antre  casserole;  lonqa*il>est  un 
peu  refroidi,  vous  en  rcmplis.«;ez  un  moule  â 
madeleines;  vous  verserez  ce  beurre  dans  un 
autre  moule,  et  ainsi  de  suite  jusqu'au  nombre 
de  linit,  après  quoi  vous  reversez  le  beurre 
dans  la  casserole;  vous  garnissez  ensuite  de 
nouveau  un  moule  de  beurre  cbaud  et  le 
verso/,  tour  ;\  tour  dansleshuit  antres  moules; 
colin  vous  recommencez  deux  fois  cette  opé* 
ration,  ce  oui  vous  donnera  trente-deux  moules 
beurrés.  If  ne  font  pas  renverser  les  moules 
après  les  avoir  beurrés,  attendu  qu'ils  doivent 
conserver  le  peu  de  beurre  qui  s  égoutte  uu  fond 
de  chacun  d'eux. 

('  Après,  vous  mêlez  le  reste  du  beurre  dans 
le  mélange  et  puis  vous  le  placez  sur  un  four-* 
neau  très<^ottx;  vous  remues  légèrement  ce 
mélange  afin  qu'il  ne  s'alladie  pas  à  la  casse- 
rôle,  et,  aussitôt  qu'il  commence  à  devenir  li-^ 
quide,  vous  le  retirez  de  dessus  le  feu  pour 
qu'il  n'ait  pas  le  temps  d'y  tiédir  ;  ensoite 
vous  garnissez  les  moules  avec  une  cuillerée 
(le  cet  appareil  ;  mettez-les  au  four  de  chaleur 
modérée.  »■  EnHrmd»,  Dmeri. 

Cette  pâtisserie  est  fort  lourde  cl  ne  convient 
ni  aux  convalescents,  ni  aux  personnes  dont 
resionac  estfsible  et  déUeat  

tn  madeleines  de  CpouMiey  «itt.vfiej|f«94e 
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rt^piitatioa  ;  oom  î ouIm»  cMirt  «{B^oUe  est 

HnéèPi,  Le  tia  do  Miéèm  Mi«haiid, 

loniqti(>.  (»cUam  et  émineamiflat  digestif  On 
le  du  sec,  à  caufle  de  ia  ïégétB  auieriuiiM; 
^'il  «Nmtiwie  par  auito  «VnM-iMiittleMien 

pariicunôrc,  et  de  la  perle  qu'il  fait,  avec  In 
temps,  d'une  partie  de  sa  matière  saccharine. 
C'eat  «0  fit  de  ëeaeirt  qui  hMe  el  éaeîMte  la 

■digestion,  mais  dont  il  ne  faut  pas  faire  un 

UMgc  hahiinol  lorsqu'on  n'rst  pa^  t\on6  d'un 

Â*âkoéi.  U  Madèia  ip'M  init  Ptm,  n'est 
souvent  pas  autre  eliose.  que  (]es«MHMt0*vic 
de  fiUis  «Il  moins  riehe  quaiit<S. 

M  irio  de  Madère  dôîi  être  eee^  «n  peu 
amer,  el  exhaler  un  agréable  parfum  avee  un 
petit  goîH  de  peix  qu'il  reçoit  des  «ntrea  dana 
Wiuelleaen  le  tiMMperte.  U  ooûte  de  8  fr.  KO 
è  8  fr.,  selon  l'ège  et  la  qualité. 

I/ile  de  Madère,  sHuécdans  l'ocf^an  Atlan- 
tique au  20'  degré  tic  longitude  cl  k  30«  33'  de 
latitude,  fut  découverte  en  1344  eteonquîse  en 
{^M  par  Juan  Gonzalès  n  Tristan  Vaz,  Por- 
tugais. Ou  prétead  qu'ils  mireut  le  feu  aux 
|>0(%«8  et  <|tte  eet  cnbratenMDt  proMnet  ue 
amas  eou&tdérable  de  f  eiidre»,  rendit  le  sol 
esbelieat  pour  le  vin.  Quoiqu'il  en  soit,  le  vin 
^Vadère  jouit  depuis  longtemps  d'une  grande 
réputation,  et  lu  mérite  à  tous  égards. 

Ln  phis  grande  prirlie  du  vin  récollé  à  Mad^^rc 
uasseea  Angle  1er re;  c'est,  avec  celui  d'Opurio, 
W  via  déni  les  Anglais  font  le  flM^lle  con- 
sommation ;  mais,  soit  pour  riu-foinmoder  ati 
goût  de  1  Angleterre,  aoit  pour  aider  ce  vin  u 
îapporter  le  trajet  de  ner,  •on  le<ee«pe  -avce 
uiif  fortr^  dosn  d'eau-de-vie  dcFriTicf^  ;  cela 
explique  les  lUBOoibrables  cargaisous  d'cao> 
de-<vie,  qui  partent  des  ports  de  La- Rochelle  et 
de  Bordeaux  pour  se  rendre  à  Madère. 
■  Il  est  donc  irA-^-diflîcne  de  se  prornrer  du 
»iu  de  Muilèrc  uaiurcl.  Le  vin  de  Madùrc  a 
flriémmoiiis  pria  mie  grande  faveur,  mais  c'eat 
rarement  an  dessert  qu'on  Ir  h'i  •p'-vir:  son 
ulus  grand  usage  a  lieu  couuue  coup  da  uiilieu; 
ko  pms  eecf  est  préfdré,  eerame  le  phis  apé- 
ritif. 

La  consommation  qui  se  fait  de  ce  vin  est 
considérable;  il  tient  un  rang  important  dans 
les  réductions  et  partage  cet  honneur  avec 
je  vin  de  Maioga.  C'est  s^urtout  awc  la  viande 
de  boudierio  ou  la  venaison  qu  il  s'allie  mer- 
VeilleuscniL'nl.  Un  lilot  dcbunif  on  de  sanglier, 
un  quartier  de  clie\rcuilau  vin  deMadèrc  sont 
des,  relevés  d'un  grand  ïiu^e.  Celle  réduction 
«MreevBsl  dans  loirt les rtgoAtstfiin^e  Mrtue, 
fl.n*cii  est  pas  nn  des  moindres  a^n'monts. 

Le)  lilets  sautés  au  viu  de  Madère  sont  d'un 
usage  journalier  chez  tous  les  restaurateure  ho- 
norables de  la  capitale. 

(y'est  un  mctrt  trôs-nutritif  et  dont  s'accorn- 
modeut parluilenu3nl  les  bons  estomacs;  ii  faut 
l'épargner  aux  estomacs  liélicati.  Ce  Vtn  COn- 
tfant  |i  à  8»  depéa  d'tleo^l. 


Madli  Madiui.  Cienre  de  h  syngéaésie  p»- 
lygaoïie  suuerdue  vl  dela  farailicdcs  coryniiti- 
fères  on  «es  «OMfWséea-eiDéeionidées.  ùÊÊt 
plante,  qui  est  annuelle,  erott  au  Chili  oh  on 
la  cullive  sur  une  grande  échelle.  CIn 
■eanm  enoore  ^e  tien  «s^ièee».;  l'tnM»- 
vage,  le  mûdiamdUm:  1  mitre  cnliivp.  I( 
moMa  iOtwa.  On  relire  m  oatte  dienuère,  m 
par  expre^en ,  soit  par  coetioii  «  trae  mk 
très-doaco,  analogue  et  même  préférable,  pou- 
le goût,  h  l'huile  d'olive;  elle  a  les  oiâaK 
propriété»  el  sert  aux  mêmes  usages  qaeaittt 
demiôre. 

Mal.  —  Voy.  Calendrier. 

MeMly  (Viii  de).  Chaoapaipie  (MaraeV. 

Blane,  4»  cluM. 

HoiT|r»»,  2'  classe. 

Maïe  iZea)*  Genre  de  plantes  raonooMfii' 
4enet,  do  la  anUle  é»  gramMéce  eida  la  an- 

aœcie  triaodrie.  dont  la  graine,  connue  soas  \> 
nom  de  blé  d'Inde  on  d»'  Tui(]nir,  conuaii 
selou  le  docteur  Jotm  uurUaui,  de  la  iéeét 
amylne<e,imetnatièregoma— scdeiilfcOiw 
du  sucre,  un  principe  cxlraclirot  mic  «nbstaorf 
particulière,  oosManéezelne.  L  atisencc  deg  iain» 
4nen4laf)Scu1ed«  nais  impropre  à  la  pamiama 
Un  cinqni^rme  i^nviniu  de  fécule,  mélangé  » 
lu  farine  de  fromeul,  commiuique  ccponilaw 
au  pain  un  goût  mseï  agréable.  La  wHtÊiét 
roa'is  sert,  en  Italie  et  dans  le  midi  de  1: 
France,  à  faire  des  pAteaiix  on  des  tiomliia, 
connues  hous  les  noms  dcpoleau.  de  millaSt. 
de  cnichade.  de  gaudes,  ele.  Les  peuple»  àt 
l' A'^ie  (If  l'Alrifjitc  et  de  rAmérique  se  noar- 
risscnl  priucipalomenl  de  mds  ;  c'est  la  ftrifi^ 
de  eelte  ptaste  qm  «ooiiitM  te  base  dO'lw 
alimentation. 

Les  semenees  du  mais,  coneaanisit  etl^|ère- 
■ent  bottUHas,  donnent,  par  In  fuuiuilriiH 
des  boissons  spirilueBSes  ,  telles  que  k*  yotato! 
des  Indiens  e)  !<>  rhi^-oka.  qui  les  enivroni  phfc 
projiipteuieui  que  ie  vni,  el  qu  ite-bûi^art'i» 
jours  fériés.  • 

Suivant  Parmentier.  elles  pewrent  remplsstf 
1  orme  daifô  la  fabrication  de  la  bière,  et  ^ 
ginros  toR^éfiés  ffonrnisstnA  vne  Hffsif  av^ 
logue  au  café. 

Uans  certaines  contrées  de  •la  ^rancect  no- 
tamment aux  environs  de  Paris,  on  cdMvav 
mais  dans  l'unique  but  d'en  confire  dm;» 
vinaigre,  de  même  gae-les  uaiiiidMiSb  lniT^ 
non  encore  fécondés.  ... 

La  farine  de  maïs  constitue  une  alimaotHioo 
douce,  réparalri<  e  et  de  facile  digestion  i>a 
^ouillie  est  recommandée  aux  convalescen»  c* 
ma  indîvklas  aflèettts  de  maladies  chMtf^l*"* 
des  voi'''S  di^e-!i\  f'?. 

Le  docteur  Faul  Gaubert  pruiend  evu 
prescrit  les  gaudes  avec  avaulage,  poar  «eœ- 
battre  des  irritalion;^  d'enlinilleB  ee«pli<»f* 
de  constipation  opiniâtre.  -  ' 

On  cultive,  en  PenSylvaivie,  um  variélé  de 
mais  uoinmé  blé  doux,  (aie  l'on  nwu^e  cop»^ 
les  petits  pois.  On  eamlle  les  4tfu  ^/tm» 
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«rain  Mi  en  lait  ;  on  h\\  ^!tpsi  cûîfo  les  tfjns  ft 
m  lapmt  et  ron  assaisoune  de  beurre  frais  avec 
Ihi  ^èlv<in  4e8 -Adt  0aira  ratai  égfâiés* 

Y I  V  m  n  deai  fariélfe  t  Ml  *  p&nkU^  à 
fMfiUiiatii«. 

•  Mlf  DB  SAitTlI.  Les  élri»li9Bemen(s 
fondés  pour  le  treitement  de  maladim  qui  exi> 
genl  niM'  action  hygiénique  sont  d'unn  incon- 
4estabkc  uiiiiié  pour  rapjtUcnuo.n  de  ces  soins 
•suidas  qui  sotivenl  sont  (Kfficiles  Aftdninistrer 

ù  (fnnnrii*^.  M™*'I{oiinrd  a  fond*'  ntir»  excellente 

iQaiâou  où  tomes  les  précautions  sont  rigou> 
misemeM  observées  pmr  lit  enre  des  iiitlM^ 

les  plus  difficiles.  Doux  mi'decins  coiisacicnl 
tout  leur  temps  à  cet  élalïUssement  importam. 

.llalire  d'hôtel.  La  sauce  à  la  mnitre 
d'hôtel  est  une  excellente  stuee  btandie  faito 
t\  rr  rîti  beurre  extrêmement  frais  et  à  laïfni'lle 
DU  ajoute  des  tines  herbes  et  l'expression  d'un 
iw4e  cAtinHi'.  On  k  sert  Irês-ehinide  dans  une 
saiieièrf',  on  môme  temps  que  le  jilal  qu'elle 
doit  accompagner.  —  V  ov.  Maqu^eau  et  Soëee. 

WÊmUte  OB  MAISON,  tl  doit  faire  ses  invita- 
lîMs  trois  joBfSd'mance,  et  veiller  à  co  qu'el- 
les arrivent  exaeiemenl  et  fran^-ho-^  de  i)ori.  I.c 
devoir  de  1  invite*  est  de  répontlrca  1  invitation, 
si  non  son  silèoee  au  bont  de  vinft-<TtMtre 
bpurc^  sera  pris  pour  acceptation  :  il  sfT  i  censé 
eosftgé  et  (HHt  arriver  à  t  heure  indiquée  ;  le 

I  mit»  de  HHiîseii  no  doit  pes  fidre  attendre  le 
dîner,  ou  pourvoir  ;\  ce  que  cette  atlente  pa- 
raisse la  moins  Ioîi^mm'  poi^sible  en  taisant 
otirir  dans  le  âaion  un  verre  de  wernioulli  ou 

f  de  Tki  de  Madère. 

Le  dÎPfM  -^f^rvi.  le  maître  de  maison  doit  faire 

.  passer  tout  ie  monde  à  table,  les  convives  doi- 
vent te  soumettre  à  l'obéissance  pour  éviter  les 
cérémonies  oMkpvoimttaiitoa  pour  l'exoéHenee 

,  ^ies  mets. 

•  Si  l'on  a  adopté  la  méthode  des  cartes  no> 
^liÊÊtàna  posées  sar  chaque  couvert,  tout  le 

■  monde  sera  placé  en  un  clin  d'œil .  et  si  !a 
soupe  a  él^  servie  d'avance  dans  chaque 
mntàn,  m  entrera  ee  feoeâoas  smw  antre  pré* 

Le  matlre  de  maison  doit  servir  lui-même 
les  principales  pièces  et  veiller  aveo  attention 
sur  chaque  assiette;  les  convives,  de  leur  côi<'. 
se  feront  une  obligation  de  le  seconder  datis 
l'exercice  de  ces  devoirs,  soit  en  disséquant 
«MHnêntwft  les  pièces  que  le  maître  de  maison 
leur  nnnit  eonru^es,  soit  en  servant  avec 
l^roraplitudc,  abondance  et  dextérité,  les  mets 
placés  devint  eux ,  d'après  les  demandes  res- 
pectives. Ce  concours  simultané  permet  un 
-  prompt  débit  de  tous  les  mets,  les  appétits  les 
plus  timides  sont  satisfaits,  cl  il  s'établit,  outre 
taos  les  ooQvivw,  «n  véritable  esprit  de  eonfra- 
4emiî<'v 

Lu  im'me  marche  s'observe  à  cliaque  service, 
aiest  que  pour  le  service  des  vins  mis. 

Si  le  ilrNoirdu  mattre  de  maison  est  de  veil- 
ler à  ce  quo  les  assiettes  soient  garnies,  celui 
des  convives  est  de  les  renvoyer  netiei.Lais8èr 

2^  PàItTlE. 


quelque  chose  dessus,  c'est  foire  injnre  m 
maître  de  la  maison  dans  la  personne  de  son 
cuisinier.  Ce  devoir  ft'esl  fNis  mokmobH^iloire 

pour  le*<  femmes  (jue  pour  les  hommes,  et  nous 
en  avertissons  surtout  les  petites  maîtresses  qui 
croient  au'il  est  du  bon  ton  d'en  agir  autrement. 
Il  faut  aonc  ne  pas  accepter  ou  aocepter  pen, 
mais  manger  jns({u'à  la  derni^^re  parcelle  de  ce 
qu'on  a  reçu;  ce  précepte  est  de  rigueur. 
Le  ton  de  la  conversation  doit  éirtt  donné 

Car  l'amphytrion  ;  les  convivcîî  ne  doi\  eut  pas 
(contrarier  trop onvertoneot,  mais  s'attacher 
pKitAt-  à  faire  ressortir  son  esprit,  valoir  sett 
opinion,  et  louer  h  propos,  d'une  manière  dé- 
licate, son  dîner  et  ses  vins:  e'c*;!  îe  moyen  le 
plus  sûi-  de  (gagner  ses  boiniei  grûees  et 
d'être  souvent  mvilé.  De  son  côté,  le  malire 
de  maison  lâchera  de  dire  à  chacun  quelqtie 
chose  d'agré&ble,  de  partager  également  son 
attention  et  ses  soins,  et  de  faire  en  sorte 
qu'on  le  ((uiUè  aussi  (  ontent  deaon  esprit  qué 
do  sa  table.  — V  oy.  Convive. 

Malaf^a.  Yiii  d  Espagne  d'un  parfum  et 
d'un  got'it  fort  agréables.  Il  est  stimulant^  to- 
nirpjc.  et  convient,  en  quantité  modérée,  aux 
convalescents  qui  ont  besoin  d'être  restaurés 
et  aux  estomacs  fiûbles. 

Rou^c  et  hlane  onctueux  d'un  beau  jaune 
quand  il  est  vieux.  11  se  conserve  loi^temps, 
se  sert  an  dessert,  et  se  vend  de  9  fîr.  S6  c.  à 
4  fr.  25  la  bout.  Novembre  18â4;  il  GOatteot 
17  à  18  degfi^s  d'alcool. 

JMaiitca-  Les  raisins  du  Malaga  ne  démen- 
tent pas  la  juste  renommée  de  rexoellent  vin 
de  ce  pays. 

Malaranftt  CPemkd^).  Genre  de  pois- 
aoss  ossenx  de  rordrc  des  acanthoptérygiens 
et  de  la  famille  des  joues  cuirassées.  On  n'en 
connaît  bien  qu'une  espèce,  le  Ma\HnnAi[trigla 
cataphracta,  L:),  qui  habite  les  parties  de  la 
Méditerranée  qui  sont  située  à  l'occident  ;  son 
corps  est  d'un  beau  rouge .  couvert .  sur  les 
flancs,  d'une  teinte  dorée  et,  bOus  le  ventre , 
d'un  Mano  plus  ou  moins  argenté.  Sa  chair, 
d'un  goût  agn^able  ,  est  de  f-v\}r  difeslion,  et 
peut  convenir  à.  des  convalescents. 

Maliprny.  Tin  blanc  de  Bourgogne. 
litres,  !  H  \- \C>.  -200  fr.  ;  1848-51,  130  fr. 

Mallque  Acide).  Son  nom  lui  vient  de  la 
pomme  {Malum).  Presque  tous  les  fruits  i 
pépin  en  contiennent.  Les  poires,  les  pmnes 
sauvages,  la  jouV)arl»e  des  loits,  les  haies  du 
sorbier,  du  sureau  noir,  de  l'épioe-vinelte,  etc. 
C'est  de  cet  acide  que  ces  fhiits  tirent  leur  gMt 
ai^Tol'i 

.Halpi^hter  {Malpighiai  Genre  de  la  dé- 
candrie  ii  i<;yttîc  eldft  la  fomille  des  Sfalpighia- 

cécs  à  laquelle  il  donne  son  nom.  Parmi  les 
vingt  espèces  de  ce  ^enro  tli'crite--  par  de  ius- 
sicu,  il  en  est  deux  que  nous  mentionnerons 
ici. 

!•  Le  M.iLPicniFR  Gî,\BnE  (MaJpighin  gkh 
\bra]'y  arbrisseau  gui  croît  dans  les  parties 
I ehamtos  de  1* Amérique,  où  il  porttt  li  DOn  de 
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«iimpo  rouge,  ■  4e  la  forme  et  de  la  groesour 

tl'iiiK!  ceii>c,  d  une  sivcur  nigrclettc;  on  le 
iiuiigtà  seui  ou  avec  du  ^ucfe.  Uesi  rafratdus- 
^auU  Ç£lie  e^iHice,  cultivée. dan&  nos  jardios 
comme  plaotè  d'orucmcnt,  développe  ses  flcui-s 
Uc  janvior  h  juillol.  II  lui  faut  la  serre  chaude 
pcudkiui  r hiver  a,  |>euUaul  lù\é,  une  cxposi- 
lioa  méridiouole.  , 

2e  Le  Malpigihkr  D||0|.41IT  (  Maloighia 
weMj  -f  il  croU  naiurelJcmeDl  aux  MùUes;  il 
•si  connu  en  Amérique  6ous  les  nom  4e  Mê 
capitaine,  cerisier  de  Courwith,  etc.  Cet  arbris- 
seau peu  élové«douili¥&  F/aipeauK  boul  glai)reâ, 
do^ne  apr^  la  floraison  4ea  fruits  ou  drupes 
olobulout,  4e  la  couleur  et  de  la  (grosseur 
d'une  cr  rise,  que  l'on  mange  aux  Aulilles,  .sur- 
tout l  ontUâ  au  sucre  ;  ce^  f^ivi  >i>u^  «uiU-in- 

fcuts;  on  les  emploie  avec  lujecès,  aiusi  que 
écorcc  de  co  mùinc  arbrisseau,  ronlro  la  diar- 
r^4e,  leê  lu^prragies»  e^lç.  Celle  ct>pèce,  cui< 
tav<^  comme  la  piéoed0mt,  MWte  de&  Ûqurs  qui 
se  (IcvelQppef i,  4WMk.q«i  WUHHa  ^D.jj^iUel  h 

OCU)bro..(.    ,   • 

•  Mail.  Oo  noiDine  ^Imà  rorgc  germée,  sé- 
cbéc,  dont  on  a  séoâré  les  gcnmii*  oi  qpiiaeri 
4  la  fabricalioti  de  la  bière. 

JMi^T4|M<!-  yii^  i%u'ou  récoUc  dans  l'Ile  de 
Vàlvoifio»  en  Gr^e.  U  oa  d'un  goùi  exquis, 
sucré,  tonique  ol  slimulani.  C'est  un  des  vins 
é|«uugcrs  les  plu:»  rccU^^rclu^'s.,  iMa)ltQuncu$p- 
ment  lu  plupart  de  nos  malvoisiffl  ^nt  Uàkh' 

a\iCs  de  toutes  pièces  A  Parisou  nous  vicQûCul 
U  midi  do  lu  tVaufifCr,(M  doit  iq  buirt;  cûiame 
de  la  liqueur,  c'est-è-airamodérémont.  • 

Il  (  oùlc  de  3  fr.  îiO  c.  à  G  l>.  la  bouteille,  el 
de  2  Ir.  2»c.  fr-  c.  (qovembre  iiiî)4)i  «( 
cputioDt  de  46  ^  17  degrés  d'alcooU       '  i 

italYoiale  de  Ténkrikfk  (Vin  de).  Afri- 
qjie.  Jlouge»  3«  st^rvicc.  Ui  à  n  degré». 
.  jMaJvoial^  (Via  du),;PrQYOiv(,;e  ,(iiouolie£- 
du>R|t6no).  Via  de..Uqit(B|ir»  3«/,claà8a.  .!&  k 
1(6  dçgrés. 

.,|laa|^l  i^amfim)f^OwTfi  de  ■)<};^lyaudric 
nu>nogvnio  ot  de  la  famille  deaowsiacëef-garci- 

niécs  de  Linné.  Parmi  les  espèces  que  roiiItTUio 
c^iigçurç,  '\\  c»l  un  u:è««-bpl  arbrg  des  Antilles 
qu^  l'on  xiom|ne,49fi^i<r»4onl,lqs  fleurs  ont 
oqe  odeur  suave,  et  doot  fos  fruits  »,  qui  i  sont 
du  volume  de  la  tête,  ont  une  saveur  douce . 
aifonialique  et  agréable,  <Ia. fruit  <?âl  on  ne  poul 
plus  csLiuié  à  Sainl-J)Qlifillf|ie. 

Mandarine».  Ce  ^^ont  de  jolies  polilos 
orapg9^,  de..  ^àaXiq.  |de  çiouieur  nç\^ ,  ^gro^M^s 
eome  une  pommé  de  rcîoeae.  cU«|.,oii^  te 
peau  un  peu  molle  cl  épaiss(\  leur  odeur  c^t 
aromatique,  ,^çur  sui»pur,^yirtuipe^JiîJlef  %WDtji9a 
généra]  «ssczichûres  

ilaniçouMan  ou Mangoiitan  {Qurcinia). 
Genre  de  la  dod<'candrio  monogynic  el  de  la 
famille  des  clubiacu^es  ou  gutlifèros.  Parmi  les 
diàèrentes  espèces  de  oe  fence-,.la  plus  re- 
marquni)le  est  U-  xMangoistw  cultivé  (€er- 
eÙHM  we^^n^uirtj ,  bel  ai/>rp,r,qi;i|puaifAHles 


Molujiucs,  mais  qui  csl  tri^nrépaailM  ^aoa 
Plnde-  ei  dansiiiae)  fraude  |}artio'4ee.rtffiooi 

inlertropicales  où  on  le  cultive  à  cauj^  do 
sou  fruit,  Ce  fruit  a  le  voluiH0,djattat)OrtCi:;c 
moyenne;  son  péricarpe,  de  oouleur  ioucéa^ 
forme  une  aorte  <d'4corco  8poDf»Guse  qui  «eiui 
fernr-e  une  pulpe  molle,  fondaott*,  l>lancU«  el 
bucculenle,  d  uj»e  saveur  irùs'agré.tbic,  légère*^ 
meal  acAde^K  exlialaoLuac  odeur  de  framboise. 
On  maî.^n  ce  fiuil  cru.  après  l'uNuir  tiépoinilé 
de  sou  exerce;  ou. et»  fa»i  dvs  o^iiUiiuMSv -iâitsi 
rafnlciiiweni  el  uo.peu  laxatif;  il  couvieoi  aua 
convaloiicents.  et  aux  malades.  Ou  lui  uUribue^ 
des  propriévâscoalj'fr les  lièvres^  Le  scorl».ut^  ioa 
ittilammAtions,  cte.  L'ëcofcc  p6rt«arpienB»é» 
ce  fruil  est  re^^ardée  comme  astringente  et«erw 
mifu^o  ;  on  la  coiilit  au  sucre  el  on  l'cmptoîe 
avec  avantage  dans      flux  dyssontériqMt».  LàÊM^ 
a  raines ,  reaiierméea  dane  ia  puiipc  aonMajab 
louses.  velues  el  munies  d'une  arille;  elles  oni 
la  saveur,  la  couleur  ei  U  consista  ooe  dcttiObl» 
laignes»        .  .  •.     .        .;      ).  ..•„,  vr. 

fi  y  a  encore  d'aulresn.spt'cei^de  Maiiftoualni»- 
dont  le»  fruits  sonl  couu^sÙitU^  ei.cutFfi 
le  Cmlfoffia  yuUa,  de  Unné|.erlii«.^ 
la  fl;omme-gutle.  i     ..   «i  j 

INnn^ue.  Fruit  du  manguier. 

M^ufivùer  (Muugiferit).  Uonro  de  ia, 
undric  moQOfyeie  ei4Q«lê6mUtoi4e*  ^ 
(liacéis.  Les  espèces  qui  composent  ce  jçrnraj 
&out  ckrti  arbre:»  originaires  de  l  ludo.  La  |iiaa« 
connue  el  la  plus  îotéressantc  de  ces  fti^ièt^ 
osl  le  Manguier  (Us  IrwUft  [Mangifera  Iniieû), 
origiuiairc  des  iudes-UriouMdes  ejr  tiultiv«6  si 
nie  de  Framo  el  daoa  rAniéfii|«e  i>te»»e|il> 
cale.  Ce  bel  arbre  donne  des  fi^uil*  qui  patv 
tept^  aux  Antilles,  les  noms  uto  .iieafMtfiftu 
«^m9f^i  ces  fruiu»,  qui  varjeoi  de. couleur,  sikif 
vaal  la  «iri4té  k  laqueUe  ils  Appartionnoni;  ainl' 
jaunes,  verts  ou  rouges,  du  volume  d'un  {)etit 
lueiuii  ;  il6  pèseni  environ  un  dieaji-kilograniiii«4 
Cerlaincs  variétés,  coutuie/4lava«alteignei«tim  > 
poids  qui  va  de  2  à  3  kilogrammes.  Ce  fruil  qui 
a,  à  peu  près,  la.fonQfr4'uA  J^iji,  a  unOiCiisr 
jauae,  un  peu  filaadreiMei-  feii4«iii««  de  w«M»i 
buci  ée  el  lrès-agréal)le  ;  ii  constitue  un  alimcèft.» 
aboudani,  Baia,  nourrissa«i„|^ou(;'ssaiit  ei^fa*.' 
fraîchissant.  Le  manguiup  flftUFitHBft&UCliHe  eo 
avril,  mai,  juin  et  juillet.iQn/le  map^e^au  na^: 
lurel  et  sans  prépRratiou,  ou  bien  cuit  ou  s»lé. 
U  n,  le  ;  mange  encore  p^é^,  vQupq  par  AiaA«boa. 
eiiasseftsonni»  avec  du  vin«>4ifteiiere)f*lMM*nght 
maies.  Ou  eu  laii  des  compotes  el  des  confi- 
tures^ J^OT^U-ii  est  cuqiUi  jeune,  ou  .ic  coat«l4 
M'viBidgr9,'àlermaeiére  dê^foroifllMA»,  quUI . 

^cm|)laco  s:u)s  il('•^>;l\allL;lg(^.J. 

Il, y  la, encore,  deux  eflpèeea du, m^e  genre 
dont  le  Iruil  esi  OMnetAdile  :  oq  eoul,.  1«<  Mm-^ 
gifera  felida,  grand  arbre  de  iaiCocbiâchiim4i|. 

des  ^loluques  ;  SOU  fruit  est  oordiforme  ei 
besceni  à  ia  .surface;  el  le Mangiferc  lasifi0fêr: 
de  l'Ile  Maurice,  dont  le  drupe  est  giob«de«it. 

Le  fruit,  l'écorce  et  les  feuille»  de  certaines 
variétés  du  manguier  sont  dou^s  ^9  |khuiem. 
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BM^éléft  mMiciiialeft  forl  estimées,  ce  qui 
■itfflieoe  bèl-tti»m  est  on  de»' pilus' utiles  auc 
pèosideBtles'eoMréetbfaBttdes  de  notrcglobe. 
"  ;]MwBljpielt«!.  On  doVino  le  nom  de  mani- 
gnettetl  celui  de  graines  de  paradut  aux  se- 
mences de  ï'amomum  ffrttnunt  paradisi ,  de 
Liim^,  plnnt'^  de  Madaga?;car,  do  Goylnn  H  de 
Guinée.  Ces  semences  de  saveur  chaude  et 
poifrtf«'«M)titi'6»«vmMti(iuë8f  elle»  Mm 
pfôTdes  rarement  nujmirdTJui. 
■  Jiiiuil««  IJatroi^ha  maniftot  }•  Médicinier 
ûmâw!  ¥hmh  ât  ln'flimflte  êts  «aplMrrhes. 
Sa  facinc,  forrrtée  dd  gros  Inbcrciilos  charnus 
etovales,  contient  tout  A  la  fois  un  snr  Acrn, 
voIatH,  vénéneux,  et  une  f<^culc  alimentaire 
irfes^UBchbrdiée  en  Amérique. 

On  fabrique  arec  celle  fécule  un  pain  nppelé 
pailt  de  Cassave,  jaune  en  dehors,  blanc  en 
dednsj  d'an  goiùt  fort  a^réilMè.  It  ést'iNm^ 
rissattt,  de  facile  digestion  H  9t  tônserve 
très'bien  à  labh  de  t'humidiié. 

'  Sahrant  MM.  Bontron  et  Henry,  le  principe 
vdndneux  du  suc  de  manioc  est  l'acide  hydro- 
cyanique;  on  par\'ienl  facilement  h  le  déiroire 
on  mélbngeant  avec  de  l'eau  ta  racine  broyée 
et  privée  de  son  écorce  dans  utt  sac  d*éM»rce 
de  palmier,  en  exprimant  le  snc  'et  en  «tis- 
Mnaant  le  sac  dans  une  cheminde  jusqu'à  par- 

I  faitedeasieoalièn.  Celte  racine  aioti  pr^arôe  et 
p«hréri«îe  conslitoe  la  farine  de  rassave  mé- 
laogp  d'amîdm,  de  fibre  végétale  et  d'un  peu 

La  fdcutc  Manche  qiie  laisse  déposer  le  suc 
de  la  racine,  n'est  autre  chose  mie  de  l'amidon  ; 
cotte  fécirle,  latée  et  léchée  à  diusicurs  fois  dif- 
I  lérentos,  cotistilue  le  sagou  blanc  ou  lapiôka. 
Maqnereaa  (Scomver).  Genno  de  poî<i- 
sons  osseux  de  l'ordre  des  acanthoplérygicns 
;  Oiie  teltonWo  liet'  ad5iiift<wdos/  Lg^TMique- 
rttei"est\ïn  poisson  de  mer:  sn  chair  est  nour- 
ritamtevmais  d'ass^  diflictie  digestion,  et  ne 
eoué&uriH  mit'ekmt^mmSê,  nt  arnr-esio^ 
ini|M>tiibles  et  délicats. 

rfjd  cuisine  s'est  emnarée  de  cet  cxcelletil 
poiflMHi  pour  enWier  les  abprois,  et,  quoique 
celoi  à  ta  inafirtill'MM,"e'estr4-dlre'  caii  sur 
le  gril  dans  \rn  papier  gras  ,  Tendo  par  le  dos 
eti farci  d'un  bon  morceau  de  beurre  frais  manié 
de*flii«l  hàAw»,  Éo\t  le  <pldSi  en  imç^e ,  on  voK 
l<^îfitaqtt(*fta\nt  paraître  sur  les  tables  somp- 
tMflfes,  tantôt  à  i'espi^nole  et  piqués,  tantôt 

à'lpaamaMl0'ifti<«at«s«,  I  to'Péngord,  m  fM^ 

catidWux  ,  a^ix  écretisses,  eu  <v>ielolltes,  en 
pl^^Mtoltes,  et  mome  en  potage.  On  leS'Éccom- 
idôdt  eMorc  au  ^ras,  aprèanvinffillt  Mtfjhdu 
jambon  et  les  avoir  «rrMés  d'une  bonne  es- 
sence lorsqu'ils  son»  drcsfeés.  Cette  dernière 
méllMde  oSt  cxtr^  inenifnu  fïnccolento  ot  môme 
afrtirodisiaqae.  ^Les  nianuereau?(  conviènnidht 
(lf>n«  ainsi  aux  awpélits  h  stimuler ^'Rtl»*lfem' 
pdnmiwftis  ly mpKuk|iies.       i  •    •  i 

tm*kii¥ÊMf»  mimrê'  A»  *1(»'i«NM|èf ,  c'est 
de  îo:*  mettre  sur  le  ^rif.  flans  un  p?ipi*»r  huit*'. 
d«  ^  t9ftdr^par  le  dos el au  iwment  de  le» 


servir,  d'ii|trodoirie ,  dans  c.ette ûtivëHiîré ,  un 
morcoàU'M  iMfQffe'évtrttnémèNkt  friiâ',  manië 

de  fines  berbes.  Là  chaleur  du  màqùereau  fait 
fondre  le  beurre ,  et  e'e:>t  la  sauee  (fn\  en  dé^ 
coule  que  1  on  appelle  une  viallre-d'hôteL'^ 
Voy.  ce  mot.  '  - 

Mais  si  le  beurre  n'est  pas  parfaitement 
frais,  si  le  plat  sur  lequel  on  dresse  le  mamiC' 
'reau  n'est  pas  brûlant,  cette  aàtreeééiseid'tm 
bonne;  ellose  flge  mvine  en  peu  d'instahtft. 

il  est  préférable  de  servir  séparément  une 
sauèe-matinMl'hdtel  (Vo^.  eèiM^,  ««l'on^ange 
le  maquereau  ;  chacun  l'end  le  sien  par  le  dos 
sur  son  assiette,  et  y  introduit  aussitôt  cette 
maitre-d'holel,  dans  laquelle  on  ne  met  qu'une 
pincée  de  ftoinè',  ét  dont  jus  de'fiilHM  relève 
merveilleuseînenl  le  goût. 

MmiMrcaax  a  la  MAtTRE-D'uôTRL.  Ayez 
d«a  maqaereffttx  bien  frais,  ot  at)rès  ItH  aîivW 
vid(*s ,  par(^s,  nettoyi^s  et  fendus  en  longTienr 
du  côté  du  dos  de  l'animal,  mettez-les  sur  un 
plat  de  fMefieè  m  âe  teirre  et  Tel  'Rdtëë-lUMtillnefi 
une  demi-heure  environ  avec  de  l'huile,  dti'sfî' 
lin  et  quelques  branches  de  persil,  Mellez-leS' 
sur  le  gril  et  prenez  bien  garde  que  la  liltâfice 
se  perda;  qoUHl  ris  sont  oien  cuits ,  dresiter."' 
les  el,  avec  une  cuiller  de  bois,  introduisez-^ 
leur,  dans  le  dos,  une  mallrc-dliOie!  fréido 
que  vous  aurez  forcée  dé  jna  dê'einroii;'M'ftMv 
vez-les  bien  chauds.  ' 

La  laitance  du  maquereau  est  un  manget* 
trè9^êHm  étff0SHi^^e;'ii>n'riimVi^,  de' 
m^mc  que  les  laitances  de  carpe  el  de  hareng^' 
en  friture,  en  caisse,  en  papilloltes  farcies,  ait* 
gratin  maigrë,  etc.  ;  on  en  lait  encére  des  gai<J* 
nilures  de  ragoût  au  vin  blanc,  et  on  s'en  sierl 
pour  foncer  des  tourtes  au  poisson.  Entrée.  ^' 

Ce  mets  est  excitant  et  échauffa!]t  ;  il  çn  fAfii' 
mangter  attec  i<iod4!rttî6n'   »  i- 

!ilaqaer<»flu:c        »:ftosEiT.i.K8  VKiitiii|À' 
l'ancienne  moue.  Ayez  des  maqnÊVéafdir^ct 
fareiiset^  avecdéil^enKsiimoifitf'fMMf' 
que  vous  aure?  eu  soin  de  bien  l'plucii'^r  ei  (^pf<^ 
piner;  ajoatez  &  celte  farce  un  peu  de  chair 
d'anguille  de- *ièr-ot  dë  iArcog  fhais ,  db" 
beurre  frais,  des  fines  herbes,  du  siel  et  du' 
poivre  de  ('nyenne.  Lorsque  les  maquereàuît' 
sont  farcis,  faites-les  cuire  dans  de  l'eau  salée* 
avec  bèihrre,  oignons  et  quelques  traAcKett  déf' 
racines;  lorsque  vos  poissons  sont  cuits,' 
faites-leti  goutter  et  les  servez  masqués  par 
«ne  sauce  au  beurré  qiie'  Veus  préparerez  dé' 
la  maniiVe  suivante:  î  se 

Ayez  deux  poignées  de  groseiHes  à  maque<^'' 
rest/fr'mOftâ  fM>rëi^,-'%p^'l«H<mil''du¥è«^ 
on  dôux'et  en  avoir  relir*^  les  p(<pins,  faîtes-lcs' 
blanchir  dans  de  l'eau  de  sel  ;  égouttez-les,  je-' 
lez-lcs  dans  votre  sauce  au  beurre  dans  laqHpIle 
votis  ï^tMèia^.  (in = fféh  êê  crèM6 ' dmiMê*  «f  fiii 
peu  de  mtiscade  rnp('e.  Cette  ma>il6rfe  dè  tiititi^' 
ger  les  maquereaux  est  fort  ancieirt^è"  et  'tote'' 
madquiè  pa^^d'ëi^éincnt.  '^Ie  mets  do  «oAtietît'- 
qn'atTX  e-^lïymrtcs  robustes  Entri'f  '  " 
I    Mariif^tii- LÀqiKur  alcodfiq^«>i^  avee-* 
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une  pâùl«  cârisc  nommée  eu  iudic  Marasca.  Le 
marasquin  de  Venise,  de  Bologne  el  de  Dalmatio 
est  utio  liqueur  douco,  tooique,  e(  aonl  il  ne 
faut  pas  mésuacr. 

Qq  fait  eneore  le  maraaqnîn  avec  plusieurs' 
autres  sortes  r|p  tinifs  ,  tels  que  pAches,  ^ro- 
scilles,  fraises,  framboises,  abricots,  nruiies, 
coings,  etc.  Enfin,  il  y  a  le  marasquin  de  Zara. 
ÇeUo  liqueur  est  excitante,  et  no  convient  ni 
aux  malades,  ni  aux  coQvaleacealS,  nl-iUk  per- 
sonnes irritables. 

llar«M|«1n  de  Zara.  Dalmalic.  Liqueur 
compostée  avec  des  merises,  des  framboises, 
feuilles  de  framboisier,  noyaux  de  p6chcs  et 
irisdePlorenee. 

Celle  liqueur  participe,  par  le  fait  des  ê\6- 
ments  qui  entrent  dans  sa  composition,  aux 
incopFV'(5nients  et  aux  avanlat^es  des  liqueurs  al- 
oooliqucs.  (Voy.  ^motft.)  Elle  a,  de  plus,  une 
propriété  loxif^ue  qui  tient  h  V-M-uir  bydro- 
cyaniquo  qui  s  y  rencontre,  cl  qui  cal  duo  à 
le  pmenoe  des  noyaux  de  merises  et  de 
phones  (ju'on  joinlaux  fniiisdesliiK'sà  sapn'pa- 
ration  ;  aussi  doit-on  n'eu  user  que  très-subre- 
ment,  ainsi  que  Ton  doit  faire  pour  le  l^irsoli- 
wasser. 

Marbrée  dk  veau,  boklf  et  cochon. 
C'est  une  pit^paralion  en  usage  cbez  les  char- 
cnlicrs ,  et  qui ,  comme  tout  co  qiû  tient  au 
pore,  doit  être  consommée  avec  mépafeaieiU 
par  les  csiomacs  délicats. 

On  prend  un  nombre  égal  d'oreilles  doTean 
et  d'oreilles  de  eoclion  :  on  les  met  dans  une 
marmite  avec  une  noix  de  jambon  ,  un  tilel  de 
bœof,  sel,  poivre,  éehaloUes,  thym,  basille; 
on  mouille  avcr  do  bon  bouillon  ;  à  la  moitié 
de  la  cuisson,  on  ajoute  une  bonne  poularde; 
après  cuisson ,  on  désoaae  Milles  eee  Viandes, 
on  les  mélange  en  les  conpanl  par  morceaux 
plats  et  en  les  serrant  liien  :  on  couvre  le  tout 
d'une  bonne  sauce  de  velouté  el  d'essence  de 
jambon.  JKn/r<'f. 

MareajMin  (Voy.  Sanglin).  C'est  le  petit 
do  la  lai^  ;  il  se  mange  en  iioùt,  cuit  à  la  broche, 
ftnrci  <m  non  ;  'il  esc  d'un  bon  )|;oût,  sa  ehair  est 
a sscx  tendre  el  agréalde,  mais  lourde  el  trep 
i^uqueu^e.  Cet  héritier  présomptif  du  roi^des 
fbtêti,  inalgré  sandble  et  sanv^tHlglti» ,  'ne 
vaut  pas  les  frais  d'une  indigestion. 

Le  marcassin  ne  se  montre  guère  «fu'ù  la 
broche.  On  le  pique  partout  de  petit  lard ,  à 
la  réserve  dtt  eon  el  dé  la  léle,  et  on  le  sert 
pour  rôt.  Il  passe  pour  un  mets  dt'lieat.  de  bon 
goùt«  cl  sa  çbair,  quoique  nourrissante ,  se  di- 
ffère assez  facilement.  Cepcudaut  les  personnes 
délicates,  colles  qui  reldtent  de  maladie,  feront 
bien  de  ^'cu  abstenir. 

il«reaM«s.  Les  huîtres  de  Ifarennes  som 
considérées,  à  juste  litre,  cOQUBe  les  moilleiires 
que  l'on  puisse  manger. 

Marel  (Vin  de),  cim  de  l'Ilormilage,  Dau- 
phfoé  (Drùipe)  :  rouge  l**  dasseï  12  è  13  de- 
grés. 

(Via  de),  Champagne  (Maitie)  : 


blanc,.  1»  classe,  13  à  i  L  degrés;  et< rouge» 
3«  chsse.  Il  à  12  degrés. 

lllAr;::aax<4*ayMiD  (Bordeaux)  :  rouaô, 
238  htrcs,  1844-46,  600  fr.-,  1848-49,  450  k.; 
i  fr.  5d  e.  à  1  fir.  labontellle  (aovembra  IBM). 

llarieobad  (Boht^me).  Ce  sont  les  munies 
eaux  que  celles  de  Carlsbi^d;  seulement  elles 
sont  froides,  tandis  quo  celles  de  Garisbad  oad 
une  température  élevée.  On  les  prescrit  dans 
les  m^'nu's  circonstances.  Elles  possèdent  de 
plus  lu  propriété  toule  spéciale  do  rappeler  le 
Ilux  hémorroldal  ia|»prinié.  La  dose  en  esl  de 
deux  verres  le  matia. 

MarlMide.  Assaisonnomcut  dans  lequel 
on  trempe  les  -modes  ett  le  poisson  avant  de 
If's  faire  cuire.  Une  marinade  se  compose  de 
vin  ou  lie  vinaigre,  quelquefois  de  Kms  les 
deux  à  la  fois,  de  sol,  d'éptces,  d*herbcs  sbpo* 
matiques,  de  ronds  de  citrons,  etc.  Il  y  a  cn« 
core  une  autre  espèce  de  marinade  dom  l'iiùle 
cbl  la  l>«»e. 

Les  marinades  sont  plus  ou  moins  exeitaailes 
et  écbauffantes,  selon  la  dose  d'épices  et  il'a- 
romaies  que  l'on  a  fait  outrer  dans  lour.coiu- 
posiliofi  ;  mais  elles  relèvent  fort  agrcabloaMDt 
le  goût  des  substances.  Los  marioaioes  lie«9iH 
vieuncnl  qu  eu  état  de  sauté. 

Mariner.  Opération  qui  consiste  4  fidre 
séjourner,  plus  ou  moins  dé  temps,  les  viandes 
et  le  noisson  dans  des  préparations  de  haut 
goût,  dans  le  but  uu  de  rendre  ces  viandos 
plus  tendres,  ou  d'augmenter  leur  sapidité 
naturelle,  ou  de  les  eonsenrer  j>his  lonçfUprr^s. 

MarjâlalKe  {Maioram).  Genre  deU  didv^ 
namie  gymnospenaie  et  de  la*1tunille  M 
labiées.  Parmi  les  espaces  peu  nombreusos  qui 
composent  ce  genre,  i^  en  esl  une  gén^iraio- 
menl  connue  et  trôs-répandue  dans  nos  jardias; 
c'est  la  marioknne  commuM ,  plante  originaiKO 
de  l'Amérique  seuten  trio  mile,  ('elle  plante  est 
csliinée  pour  l'oaeur  agréable  qu'elle  exhale,* 
sa  saveur  chaade  et  son  odeur  aroinaUqae  ta 
font  employer  comme  condioMal  dans  flfirisl 
nés  préparations  culinaires. 

Le  mai)olaiiie  est  sthmilanie  et  llitvorisb  le 

Ira\ail  de  la  digestion;  il  ne  faut  pas  Ciiro 
abus  cependant  de  son  emploi.  Les  eemrifes- 
cents,  i  la  suite  d^aff^dons  inflammatoire» 
surtout,  n'en  doivent  pas  faire  usage. 

linrjointne  [Origanum  tnnjorana).  Con- 
dinieiU  do  haut  goùl  estimé  dans  le  midi:  «a 
récolte  toute  Tannée.  "  ••••  «*' 

La  marjolaine  est  une  plante  odoriléranio 
qui  s'emploie  moins  souvent  quelethyB),  quo»> 
qti'il  serve  «nie  mèanes  usages.  Ùa  «n  nourrit 
uliieinenl  les  lapiusquclques  jours  avant  <le  les 
tuer,  dans  l'espérauco  de  leur  donner  un  goût 
de  lapin  de  garenne.  On  l'emploie  fraicl>€.-« 
Voy.  Stimulant. 

Marmelade.  Sorte  de  confiture  daii.s  la- 
quelle entrenl  des  fruits  cl  du  suci'O,  convertis, 
par  une  cuisson  ïoiflisantes  en  tia  niîîsiKe  ee 
préparulion  que  l'oii  peni  conserve;-. 

MarMelaëe  d  abhicots.  fr'aile»  hkachir 
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vmtblia»l»à  VwlmtfUwtc,.  après  w  avoir 

ôte  tes  noyaux  ;  enlevez  -  les  ensuite  avec 
l'éemnoirc  êl  meUes-los  égoultcr  sur  un  ta- 
mis de  crin.  Faites  cuire,  à  la  petite  plume, 
autant  de  sucre  que  ¥<Klt>aur8«  ea  poids  d'a- 
bricots, et  meilez-y  successivement  les  fruits 
QQtifirs  ou  couués  par  quartiers.  Après  deux 
ou  trois  bouillons  «  aicftlez^ss .  refroidir  atin 
qu'ils  se  dt-^orgcnt  et  qu'ils  prennent  sucre. 
Faites  eq^uite  revenir  votre. sirop  ù  U  même 
cttÛBOn:  remellez-y  les  fruits ,  fsiies-los  bouU- 
lir  pendant  cin({  ou  six  minutes,  aprî's  quoi 
vous  les  mettrez  dans  les  pots ,  en  ayaut  soin 
do  ne  fermer  ces  derniers  au'aprùs  un  entier 
rcfi  oidissoment  de  la  maïaMuadc. 

Si  vous  voulez  mêler  quelques  amandes  à  la 
marmelade ,  ayez  soiu  de  ue  le  (aire  qu'aiirès 
leur  avoir  fait  jelcf  quelque»  bouiMoos  oaus 
do  l'eau  sucri^e. 

(Ja  opère  encore  sur  les  abricots,  après  les 
avoir  pâés;  puis  on  passe  la  fompit^tioii  au 
tamis  de  crin;  ce  dernier  mode  de  préparation 
fait. de  plus  belle  luaruieladc;  mais  il  est  cer- 
lai»  que  celui  que,  nous  avons  indiqué  en 
premier,  dpnne  ime  confiture  beaucoup  plus 
savoureuse  que  lorsqu'on  a  enlevé  Ig  peau  des 
fruits. 

La  marmelade  d'abncots  est  rafraîchissante 
et  d'assez  facile  digestion;  néanmoins  il  faut 
eu  ^uaqger  avec  modération,  surtout  d^ns  le« 
««ovalesef  nées  el  dans  la  vieillesse.  Demii.'^ 

Voy.  Jhr'uids 

.  J|laniiel«4e  db  cerises.  Cboisis&e;^  de 
bellos  cerises  bien  mûres;  dtezreor  les  queues 
el>  les  nOjraux;.  faites-les  cuire  dans  un  sirop 
de  sucre,  dans  la  proportion  de  oOO  grammes 
pour  iiiO  grammes  de  cerises  \  euicve^  les  ce* 
rîieii;  faites  eni^e  Je. «trep  au  grand  i^erU,  puis 
remotle/.  les  cerises,  écumez  et  rcnmcz  sou- 
veui.  Âu.  bout,  d  uua  battre  la  coulituoe  osA 
(dit.  On  pnoeède  ensoile  eooune  pour  lenten- 
Ircs  confitures.  Celte  eonfilure  est  saine,  ra- 
frauchi^sao^.  e^  cot^vieut  à  peu  prè&  à  louLle 
monde. 

.tOi  laiiennat  at«  convalescents ,..e$  quel- 
quefois môme  aux  malades.  Dessert. 

-.M«miel«de  du  coi.nos.  Ou  opère  comme 
a^al  dtt.à  rariîcle  UwmtMé  Ujtoira. 

Cette  marmelade  est  Irès-aslringenle  ;  elle 
remprre  eooore  plu6  quo  celles. dii,  poires. 

Marmelade  d'êcorchs  de  citrons.  Prn- 
nea  les  ze&tcs  de  quiiue  à  vingt  citrons;  u^et- 
le/.-les  dans  l'eau  bouill<uUe,  quand  ils  com- 
mciicent  A  se  rampUir,  retirez-les  et  jetez  les 
dans  l'eau  froide  ;  puis .  aprtïs  le.s  avoir  bien 
égoultés,  pilgi-leâ  lorLuntent  et  iuiLCâ-lcs  pas- 
ser A  Uaven  un  tende  <de  crin.  Lotsque  tout 
est  passé,  pesez  el  mettez  7'jO  grammes  de 
sucre  par  ûûtt.  grammes  d'écoroe.  .Al^^kSo  le 
tout  duiBflae  htt&kie  sur  le  Cbu,  après  toute- 
fois avoir  clarifié  el  fiùt  cuire  voire  sucre  au 


assfz  euite,  yon«  |a,.nGAMm  diJt  Cm  el  la  mettes 
dans  les  pots. 

Faites  de  même  toutes  les  marmelades  auj^ 
écorces  d'oranges,  de  cédnils,  de  borgamotç^^ 
de  bigarades,  de  melroses,  etc. 

Ces  dinérenlcs  marmelades  sont  saines  el  ra- 
fraîcbissanics  ;  les  convalescents  doivent,  s'eq 
abstenir  ou  n'en  manger  qu*avec  beauoOup,il^ 
modéralion.  DesHcrt. 

Jlarmeladç  o'«pDL£<-vjN£TTK.  Egrenez 
des  baies  de  belle  ëpine-vÎDelte  bien  mûre; 
faites-les  bouillir  dans  une  quantité  d'eau  suf- 
tisaule  ;  après  quelques  bouillons,  réduisez-les 
eu  pulpe,  ajoutez  à  celle  pulpe  un  poids  égal 
de  sucre,  et  procèdes  oomme  pour  iee.atitres 
marmelades. 

Celle  QpoùlurQ  est  saine,  ajiiéalile,  rafra^-* 
chissanle,  légèrement  acide;  elle  convient  aux 
jeunes  gens,  aux  tempéraments  bilieux,  aux 
estomacs  cbaud^.  Les  çojuvalQscents  n'eu  doi- 
vent Cure  usage  qu'avec  boai^coup  de  ^obrMUt 
et  au  Uni  qyo  le  nédocin'  le  leur  pennellra, 
Dmert. 

Manieladc  d£  raàiqitft.  Ayez  de  b^Ues 

frabes  de  bois  bien  nptAfeSit'pMb^los;  dts; 

posez-les  par  couches  que  vous  couvrirez  de 
sucre  en  poudre,  mk  laissez-les  alu^i  mac4|er 
pendant  une  lieutè,  une  beure  et  demie  ;  ^^r»* 
sez-los  ensuite  dans  un  morlier  de  marbre,  en 
ajoutant  du  sucre  ju&qu'^  çonsisiance^  d'unç 
marmelade  ordinaire.  Cette  opéraliou  faites  in7 
troduisez  votre  mélanj;e  dans  des- bOCf^ux  de 
verre  que  vpps  boucUcrez  Uermétiquoinentravec 
un  bouchon  de  liège,  puis  vous  plongerez  les 
bocaux  dans  un  bain-niaric,  dont  l'eau  sera/ 
entretenue  en  djuUilion  l'espace  de  deux  heu- 
res ;  au  bout  de  ce  temps,  retirez  du  feu,  et, 
quand  l'eau  du  L^in-marie  lera  suffisannpeni 
refroidie,  relire/,  ie.^  bocaux. 

Cett£  excul)enle  n)arineludc..es>l  ratVaicUisr. 
saute,  mais  elle  se  digère  aesea  dini<9lemeB| 
quand  ou  eu  fait  excès.  Elle  convient  géqera'- 
lemenl  aux.persQunes  cfk  bûuuc  ^ty  ;  J(;^esK^ 
nuics  (paresseux,  froids,  et  ui^les^  ainsi  (}ue  lea 
personnes  en  convalcsceucc,  feront  bien,  dA 
s'en  abstenir  ou  de  n'eu  user  qu'aii(H;,bea|l7 
coup  de  modéralion.  Dcsnerl.  i 

Marmelade  de  kramboisks.  Xyci 
belles  framboises  ;  épluche/.-les  el  failes-les 
macérer,  pcndaut  iroib  ou  qualtc  heures,  usas 
du  sucre  en  poudre.  Mettes  euspile  le  touidann 
une  ba^siuo  el  failcs  cuiri;  h  prand  iVu.  (juand 
les  framboises  seul  bicu  lundues,  passez-^lç^ 
à  travers  un  ïamia  assez  fin  pour  que  lesgrai" 
nés  ne  pui'^scnlla  traverser.  RemelUv.  ensuite, 
dans  la  bassiuc,  les  framboises  avec  le  re^le  du 
sucre,  achevé/  vivement  de  cuire,  el  quand  U 
marmelade  e^t  de. consistance  COnvpuaplftif^x 
la  bassine  du  feu  9l  IDeUex  eft  pOl SMÎvaAt  le 
mode  ordinaire.  -     ,  '  . 

Il  faut  mettre  du  sucre  dans  lo  proj^p^jon 
le  n 25  gp^mmee,  par  500  .graBMiio% de  iram- 


fort  perlé,  cl  faites  bouillir  en  renuiaul  sans  [boises, 
eesse  avec  la  spatule,  quand  la 'uuu'a»^ade'est|    Celle  conû(pi«  efil  n(mlcl|iisai4p,;9^i^Hin 
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peu  f(l(H49»  d'as&cz  diffieiW  «lijgesUon;  j|  4nà 
tn.  tnofUfK  modérément^  parUculièremeol  les 

convalcscenis,  les  vieillards  et  les  personnes 
dont  Vciiomac  c»i  pares^wx,  froid  cl  déUcat. 


llar 


fanipeladc  de  pkciths.  Ayez  des  pdches 
4'atUonuic  l^iea  mûres  ;  diçz«en  la  {i^u  et  les 
DOjraux;  rangcz^Ics  p«r  coviohes  qiie  vont  Sun-* 

Soudrcrez  de  sucre  ;  cl  laisse/.-lcs  ainsi  |>cndanl 
ouzQ  oii  quinzQ  boures  dans  un  endroit  frais. 
.,  M(ilU^i  fxt  houi  de  ce  tcn^»,  vos  pôchc^ 
di(iis.  vp^.iîiisiQa  avec  «s  iuoids  &00  gnoù- 
mc%  (le  sucre  par  oOO  grammes  de  fruil;  l'ailes 
bouillir  et  écuuu^z.  GtU»ez  quelques  noyaux  ; 
pelez  les  amandes;  faites-leur  j#liM'  mielques 
bouillons  dans  de  l'eau  sucrée  et  mt-loz-Ies  fi 
la  p)ari)ffla/(le  après. fçioe  coiiet«berMàce>A;élé 
passée  «tt  taini»  4e  fhn..  • 
Isîi.roa  inci  750  grammes  do  sucre  par  tîOO 

SMumpi^  de  |)éches,  ou  fera  bouillir  beaucouf) 
oins  longicii^a,,la  marineladtft-  ee-  oui  Hii 
cooficnora  daiânUile  .to.uffftci  eliMi|Wf«iifilc 
la  j}/^cbe. 

On  peut,  si  l'on  veut,  se  dispenser  de  passer 
ap  tamis  de  crin.la-iiNiraielade. 

•  Celle  eontiiiirr  osi  rafmlctiissautc;  mais 
ffpide  cl  d  asâcz  diiticilo  dj^pou;  U  faut  en 
mander  aveo  modératHm,  wtîUM*  lorsqu'on 
n'esi  plus  jeune  ou  que  l'on  est  en  élal  de 
cunvalesçence.  Lf&  esloioacs  froids,  délicats  et 
paresseux  doivent  aissi  s'en  abstenir  eomplé- 
tc'hriii.  Entrenels. 

HlarmeUidc  m:  poirks.  Ayez  des]>oire« 
de  r:ous9eleU.^.d4iUH>Mn-âec.  ou  d<in«i6ifc- 
JefUL  îm^.aop-clirtflian,  ettf.  ;  polez-les,  cou- 
pez-les par  quartiers;  mette/.-Ies  dans  une  bas > 
sine  avec  une  quantité  d'eau  soffisaol^  pour 
les  baigner;  (àilas  cuire  à  grand  feu,  et  quand 
elles  cèdent  sous  le  doigt,  relirez-les  de  IVa» 
aijec  une,.4cumttii;a,  et  n^tie*  4^i}s  ittllift;Mu 
fondre  Wsucrédeatifiéi'tfdalQQff^IttiliélMife. 
250  granimcs  de  b-ucro  suflisentfiir  '<iO(\  §rim- 
mcjs  de  fruit.  £crascz  les  poires  et  faiics-les 
paj^r.  à  travers  un  tarais  clair  ou  une  pas- 
soire. Quand  toute  la  pulpe  est  passée,  rcmei«! 
tezrla  dans  la  bassine  avec  le  .  suem  ^ue  veas 
venez  de  faire  fondre,  et  faites  réduire  ju^u  à 
Mni^islance  conyenablfi  /  ,f.  ,.'7*  r.htUi'W 

Si  vous  le  pn'fiVe/,  vous  pouvez  faire  que 

!fî«R^'^P*;5^^'^  j»rmçttiii^o*§iiii4*imit; 
il  niidca  Jure  Jmre  i»3imi^  avee  moiiiié  de' 

son  poids  d'eau ,  faire  bouillir  k  grand  feu,  et 
qVAnd.,)^^  popressout  cutcSy  ^i  U  sirop  est  de 
côiniiî^nce  convenable,  iwÂ^  le  rteni  dans 
de^  pot3< ^elonil  u8a|^e},si,lo.sirQp,it!éii»t. pm 
a^cz  cui(.  il  faudrait  rotîrer  les  poires,  les 
niellrc  dauâ  les  pots,  que  1  on  rmnpliiiHt  en* 

Avèç.  lQ  sirop,,  !aHS»i|ftt  qu'il  ^«it'Ciitt 
siifSâàmment.  On  peut  ajouter  à  cette  marme- 
lade un  pcit,  4u  .caufUe,  :çc  qal  i'^i^pn^Atise 
agréa^ilQpBen!.  t.   

marmelade  de  poires  ost  assez  astrii>- 
gci^tè;  la  présence  de  In  cauella,  dana  celle 
0Q|^]i}re^,M;fend  4civauiïaniô  c|;^râiDei)i(t>ii- 


nMÉUmm  BUfr'wemniMl  tttt 

qui  relèvent  de  maladies  inflammatoires,  ni*l 
cellcs,qpii:toiii  habilBelleinoteiMiitipééni'Ml^ 

sert.  •  '-îf 

ll«r«Mtoie>«B  rarnss  ne  ntnaBÉLtÉs. 

Choisissez  ces  pranos  bien  mûres:  enllcs  <rm 
sont  petites  et  piqudes  de  rouge  sont  les  mm- 
kmn^  OteE-«t»leB  iMiyaiwietiiiMA  ^mmMkr 
dans  je  sucre  en  poudre  pendant  ddur<^  A» 
quinze  Aieurcs,  oprto  qno^  voos^erez  cuire  et 
paaterei  oiiiainiii  Iwnieuii^tnpil'iii^iiyiiditit 
])as0er  la  marindade  qni  est  riom  iMuioodtt 
plus  savoureuse.    '  ■  .  "  • 

11  faut  mettre  500  grammes  de  sucre  polir 

^gO  grammes  dti'raartMlidtf.  "    '    '<  ' 

On  ngil  de  mAme  ptitn*  ta  imuihlisdel'ttlik- 

pruDcs  de  rejne-tiiaudCé  -i.  • 

Hfanf  Mm  tKéè'vitmtéûïïm  Vmptdtêe'jsm 
sortes  de  confîtares  qui.  quoique  rafraichis- 
MinteSt  amènent,  par  l'abns,  de  la  diarrhée, 
des  ftèms  MKenses,  ele:  Lek*  vietllard^,  les 
ooavalescenls,  les  personnes  dont  Testotbld 
est  paresseux,  froid,  faible  et  délicat,  doîvtfrtt 
s'abstenir  d  en  manger,  sous  peine  diiidis|(>0^ 
sitions  causées  ftr  k tntare  lui  lidIge&W 
de  ces  fruits. 

il«niiclade  ne  vanius.  Ayez  de  beau 
Verjns,  égrenes^e  et  entevieMB'  les  piSpim  ,' 
nielle/.-Ie  dans  une  bassine  avec  poids  égal  <f^ 
sucre  cassé  en  morceaux  ;  faites  cuira  t  grand 
feii.  et  tn  inima  'Otfinéid  pnt  iei  miivwvodil^' 
turea.  "  '-^ 

Lorsqu'on  passe  au  tamis  cette  marmdifë; 
on  obtient <[e  la  gelée  de  verjus.  "'O 

Si  le  venue  n'élatt  pas  mûr,  il  serait  bèn  âë' 
le  faire  blanchir  A  i'ean  iMaiUtitte  pottr  «b 

corriger  l'HcidiuS.    "  ••       '       »  »••'••: 

'  Cette  eoitftafe,  ngréable'«l  raftvIdliMnte,- 
est  f;qïendant  ass*'?.  aride  pour  fniif^ner'W  lt'K*> 
ter  l'estomac  si  l'on  en  maiwe  trop.  Lél  tié^ 
ioafllM  doni-festMMDieit  déneat,  m  (Mlles  'trki 
totèvcnt  de  maladie,  feront  bien  de  B'evt'aftMUC^ 
nir,ou,  au  moins,  de  nlen  manger 'qa'tveenitf 
extrême  modération.  Deisert.  ' 

Mttrolicti  (Fromiigé  de),  pr^s'lMIÉMids 
(Nordi.  crontrt  jainifttm«l  |^aanUy.  )^tc*mav|rp 
et  mcdle,  fabrication  pea  soignée.  L'odeur  et  la 
saveur  de'^'froaaage'  ont  «ftac^àeii^e  liMp' 
qu'il  ne  se  rencontre  jpière  qde  dons  la  man- 
savdn  ou  siu*'  les  idoles  dn  mandhand  de  vin, 
de«t  il  Inonsa  beanc— p  le  o&sàmênÊWt^* 
citant  la  soif  et  en  masquant  la  défe<îttiOsiié  desf- 
contpo»ilions  vendues  dans  uea.:éiabiia>elneHSK 
sous  le  nom  de  vinwikesierfu  «>!  •»f(i»-»*»<i 

•  lllniHN|ala.  Variété  du  eenre  raisini-iiiii'^ 
vient  de  Maroc;  cc'misin  >est  eîeeilchti4k-^oi^j 
poof  le^prooffiétés;  le  mot  Ratêm.'  -  ■     f\)  oc;» 
'  WUmimm9^il(h^miilH  ImmUNi^  <€iaMt> 
du  ^enre  rAle.  —  Voy.  cf  mot.  ^  A  vo' 

-<liw>^«iie>  Vftttèui  do  poifBitfepdaBjtfit 
renard,  «i|iihinttrîi:ckbiiMfeilibre4et  eni  déèenlhMBt 
Celle  poire «t  de  forme  pyramidale  et  de  coh* 
leur  vort^nnAIrew^'YoMr/fQÉir  itSfV09il6Mi|i  ^ 
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BpÎMO»  tOOiBpotéft i  de^  deux 
me  ou  de.f»|ttBaîia^..éiflBd»>;d'M»>tv#iii'iii* 

de  citron. 

.  ^  Ift.  coinpoâe  eocwe  laiiui  o  tin  tim*  d«  v  i  n 
^jn^e^  UQ  tior»  d'tas  dé  salis  et  un  lien  d» 
CMt^ienda  d'cao.  avec  addition  de  citron. 

.iNUurrwi  {BaUmiu).  Fruit  du  marronnier 
d'jUadtiiChi  dtflMifliissi  co  nom  à  unechfttaigne 
(Jo  gro«se  espèce,  qui  ost  plus  ferme  H  de 
iiti^iUpur.giOùi.quftU  cbâlaifne  ordinaire,  hiou 
qi^'dM  Jlili  4»ffMte,  les  mfinies  propriétés  que 
ecltc  dernière. — Voy.  Chdlaigrw. 

Til^  marrons,  «urîout  s  ils  arrivent  de  Lyon 
ou  du  Luc,  jouent  fkeadant  l'hiver  ua^i&soz 
|^919d^tft «tir  nos  tablas;  le  cubinier,  l'offi- 
cier ci  le  confiseur  s'en  emparent  à  l'em  t  pour 
1^  ^.|lU(Q<|paraitra  avautaffcuscmeat.  Le  pre- 
miOriilWSparo^ll-foiagQ  de»  marrons  au  gras, 
qui  est  un  mets  Irès-disiingud ;  il  les  fait  en- 
trer dfM^.  l«a»  uliipolala,.  dans  le  corps  des 
dia4eQ4  la  broche^.. il. f«o  ffaii'.uAOieKolleMlo 
imr4Q«  Sur,l«M)uelle  on  peul  dresser  diverses 
s(^r^c&  de  viande»  ;  enfin,  avec  laiarîue  de  mar- 
ron il  prépare  desi  crômes  e^  dea'oondeites 
tbuftlées,  etc. 

L'officier  le»  fait  bouUlir  ou  rôtir,  et  o'est 
bOiVf  ifîctlo  dernière  forme  qu'ils  paraissent  le 
IxliiS;  souvent  uu  dessert;  mais  il  en  fait  aussi 
diiA.oonipolc»,  des  biscuits,  elles  serlàTélouf- 
fft<^^>:^iUnft.0atto^  à ilai  bigarade  ei  btan- 
coup  de  sucre;  de  cette  manière,  ils  sont  déti» 

'  Qui  ne  connaît  les  nMrrmis  confits,  tirés  au 
SM|  ««t.iropropruinetti appelés  marroos  glacés? 

,iC'€)sL  .une:bittebe  trt»-in|Mninte  du  oem- 
mercc  des  confiseurs,  et  nous  parlerons,  dons 
le  de  ce  volume^  deS;  pâtés  de  marrons 
^90#st<oimne  d'une  frkndiBe'idw  ptoifHrpre^ 
nanla'^  et  des  plus  aimables. 

i^Uu,,4»R4|laDe.ies marrooacn  fruit,  et  l'on 

Tôtrc.  "i"^'-  <  k\  li'-;.'.  •«.'•  '1  ■'<>■.  '/ 

J.&  macroii,  qqi  cst>  le  Irait  du^oMMaifiiler 
gfd^ét  el'iCDkivdpMifenne  une  substance  n6vr« 
ristante,  maii  qui  nn  coorienl  qu'a\ix  yx^r- 
s<Mtli0s  douées  d  un  ostomac  robuste  ,  ou  à 
eeUMTTquL  fotakib^evcuip  dteDercioe  ;  jcs'esto-^ 
mpcH  faibles,  les  gem  sédentaires  le  di^'èront 
difÉîoiiMi>c»L<i>Lc8>  DiarrMi&  rôtis,  onangés 
qvafttM<è>lttmile  arw  gimd  •dlBàiv'cthMnt* 
souvent  des  indigcfitions,  ou  tont  au  moins  des 
pesanteurs  d'estomac^,  .mAme  aux 'pofsonnaa 
robustes.      ■  i  •  '  i:î'f|»«inlf 

<>ux  du  Luc(Var),  Gap,  Babnio  o(  Brian- 
çon  (Hautes-Alpes),  <^orsc,  Marmandc  (Lot-et- 
Gamine),  Le  MaasiSartbeV,  sont  renommés.^ 
Vov.  Forme.  ■  f 

♦larfoiifiler  d'Inob  [jEscuIus  lUppœài- 
teuMlàé  ttitanse  do  i  iihap<aodrio  monogyuie  et 
dadvteil&idtoiMiles^tiCW  bél  wAmn, 
ralîèé  da|tt<toaiè  l'Europe  depuis  lé  xn*  siècle, 
eii  origîBaire  dos  monlugaca  situées  dans  le 


nord  de  l'iAde^i  oft  il  omit  spORtanéinent  -  ce^ 
pendant,  «ftiMé  <j[fe'faWeJM» Mppo^ 

eêitanum  pourrait  bien  appartenir  ail  no^rreàgi' 
cOntin<mtcn  mflme  temps  qu'à  rancî<*tt'. 

Le  marronnier  d'Inde,  outre  la  richcssjp 
ses  fleurs  et dcaon  feuina|é,'*ft(ifitfPihrfîuit 
qui  renferma  une  grande  quanlitf*  de  fécule 
dont  il  serait  possible  de  titt?r  |>arti  dans  un 
tom'psilfrdieetle;  jusipi'A  présént.  ses  gmine^^' 
n'ont  guère  servi  qu'à  la  nourri(«?re  de  (juol- 
ouelqu^s  animaux;  mais  onpourrat^  iebcsoiq 
«eMtnt,  les  dépouiller  dé  imt  «nfertvitie,  et 
en  obtenir  une  fi^rule  qui  donnerait  dn  paliî' 
passable.  L'écoree  du  marroairier  d'in4e  cst^^ 
un  bon  fiM)rifuge.  '  •  • 
Mnm.-^\.  CalendrietJ'  ^  '  ' 


MarfteMIftD  (Vin  de),  Languedoc  (llérau|t): 
[1  do  liqueur,  3o  classe  ;  12  à  13  degrés. 

$et  duma-^  et'rtianDÀ» 


Marnai.  Espèce  de 
poar  aromatiser  et  assaisonner 


ses  préparations  et  conserves  A  rhuilé"MMll' 
recoinit^iidables  à  tous  les  gourmets.      '  ' 
MwiMlilii  {Mpkitm  pkMBiu^.  Mapimf*; 

fère  de  l'ordre  des  cétacés,  de  la  famille  desî' 
cétacéa  ordinaires,  nommés  vulgairement  so»f- 
fieun  et  du  genre  ânaphin.  Cet  animal,  qui 
fournit  beaucoup  d'huile,  a  une  chair  fort. 

Srasse,  lourde,  peu  agréable  cl  de  très-ditticilt^  ' 
igcstion.  Le»  Groëmandais,  les  Norwégicns,  ' 
les  Ecossais  en  font  une  grande  ecvisomniation.  ' 
1^  Français,  établis  au  prnnd  banc  de  Terre-  ' 
Neuye,  foni  avee  cette  efaair  des  audouilles.  ' 
Cetiàiinentiie  peut  eonvenir  qu'à  des  esiouLu-s  ' 
Irès-robusies.  -r 

lIlarlAliiMee  oo  M«rtiB-S«f!.  ,  Variété  1 
de  poiré,  ^de  couleur  rousse,  dont'fo'  tsliïlir'i 
tgréabl«,  parfumée,  eassànle  et  pierreuse,  seri'l 
principalement  A  faire  des  compotes  et  à^^'' 

marmelades. — Voir,  pour  les  propriétés,  le  ît)0\t  ' 
bwiiM  •  •• .  ;  i  '  •  '  '•'» 

Ihym  donf  nn  sé^'sérf'* 
)nuer  la  viande.  'V''^^ 
.J^CNaii^igndii  musqué  ,',^-aù-^ 
^        agaric,  fort  recherché  des  amateurs.'* 
^  Voiry  pour  le»  propriétés,  le  mot  Champi-'^ 
gMm  '•■      '•'•I      H  ,  ' 

lllMii|p«l»j-YÉh^<de;t^efrra^ 

Ma«Ula  (Via  de).  Il'iîdHKènf'^'.fl^  d'al^'^ 
cooL  "  , 

MafttleAtien  [MàsticaUo].  Action  do. 
cher  les  aliments  et  de  les  brovcr  BvèC  1^ 
4étttff  t  >biy«M«oti  jMHdbflt  Isqnellc'isi 
alimentaire  s'impn'iirnc  de  '^alive,  cé^iuî'RlHllte''' 
^juréœemetit  la  digestion  stomaçiilc;    '  '  '/ 
iiÇsMinimlli  bfen  aHIcMb  aedigOrcnt  fhlÀix' 
que  ceux  que  l'on  a  mal  broyés,  soit  parce 
que  l'on  a  niang(^  trop  précipitamment,  soil  par  ' 
l'absence  de  dents.  Dans  le  premier  cas,  il  est 
facile,  avec  un  peu  de  bonne  volonté,  d'évitiè)'", 
col  inconvonietit  ;  dans  le  secoVid,  on  peut 
y  rémédicr  en  se  nourrissant  exclusivement  dp  ' 
potages,  de  viaédes  pHéd^  ae  MthH^  âlé  Kf* 
gumea  tendres,  et  généralement  de  tbtités  ch'o-  " 
aes  qui  iTexigeftt  pas  de  grands  éfibrts  pour 
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Mre  diWêH.  L'usage  du  cdJi^-cfMifé  est,  dans 
CM  circoni)Unces,  des  plus  nltl^s,  et  nous  ne 
ÉintriWi?  trop  en  moÊnmuMlP  Ym%e. 

Les  Aîl(»mand«  p(Mrf*»nt,  wi  c«»Ue  rtialîèn», 
sertir  de  modôlc,  ei  savent  mettre  dans  leur 
'  rilÉiUoMoti  une  VeMm  qnl  tMMieMff  fimpa- 
ttloèe  fhincatsc. 

Ce  fait  explique  conimrnt  on  peut,  en  Alle- 
magne, manger  pcuidanl  aussi  longtemps  sans 
f^neonmiodef .  Une  mastieMloii  lente  et  raison- 
rt6o  fonriT^.  non-seulement  «W  profil  de  la  di- 
gestion, mais  fait  que  l'OB  uangc  beaucoup 
•loliii  qntt  Von-n'cnai'iAr.  H  e4t  fnrnté  qu  un 
homme  qui  avale  snn<^  mftcher  ronsoinmo  pins 
d'aliments  en  un  quart  d'heure  que  oelui  qui 
mftdie  avec  lenteur  <?t  rëfl^ion  ne  te  Mt  «n 
ItBê  keore.  Aîni^i,  le  dernier,  en  restant  huit 
heures  de  suite  à  table,  se  iroutera.  en  défi- 
Bïtivc,  avoir  mangé  moins  que  le  premier,  qui 
■*y  Mnf'demeuré  que  deux  heures. 

On  ne  saurait  trop  insister  sur  le  degr('  H  im- 
portanee  d'une  boone  mastiealitm  :  et  le  pro> 
teiM  qtti  dit  (pfe  la  pfMnièr»  difcMion  se  fiil 
tous  la  dent,  tout  trivial  qu'il  est.  n'en  reti- 
ferme  pas  moins  une  grande  vérilt^.  Les  Alle- 
mands doiMiont,  dans  cette  circonstajicc,  une 
preuve  de  ce  sens  drwt  qui  caractériïic  en  gé- 
néral celle  bonne  nation.  Ils  doivent  à  eette 
attention  le  bonbcur  de  posséder  d'cxceUents 

'  «mmaet,  de  n^nroir  manger -ie-ten^nMlj  en 
être  Incommoaés  ;  enfin,  de  rester  à  table pen- 
dtmt  toute  une  journée,  sans  que  leur  eonsli* 
talion  en  souffre.  Celle  lenteur  désoieraitrim- 
patience  française;  nais  cette  îinpaiieBce, 
celte  pr<Vipitation.  que  non?  portons  jusque 
dans  nos  repas,  est  cau^c  qu'il  y  a  parmi  nous 
dk  d'MiiiMM  foInMe».-  Aomi  les  henmes 
vraiment  dignes  do  nnni  do  trourmands  se  rap- 
prochent-ils beaucoup  sur  ce  point  de  la  nu*- 
ëMde  elleHiindé;  ite  mMtieiitt^ongtemps  et 
lentenmt;  c'est  le  moyen  d'euprimer  touté  la 
quintessence  des  aliments,  de  le.^wivourerd.ins 
toutes  leurs  parties,  et  de  les  assimiier  à  sa 

■  piltpifê  wriMMlcc  par  la  facilité  qu'on  demie 
alors  aux  sucs  gastriques  de  les  dissoudre  sins 

t)cine.  Le  plaisir  et  la  smlé  trouvent  donc  éga- 
ement  leur  compte  dans  celte  lieorensrlMmi- 
tude,  qu'il  importe de4nife€eirtnwl»«Bi  Imn- 
mes  dès  leur  enfance. 

•  >  Ceux  au  contraire (yf»>raot»pai tloine^te 
leettion  triviale ,  mai»  expressive)  ^i  ne  font 

ÎtKI  tordre  nt  avaler  se  préparent  une  triste 
leillesse,  parce  cprils  détruisent  en  peu  d'an- 
•nées  lenr  estomac,  lel  iMNi  qu'ils  l'nient  reçu 
des  dons  de  la  nature;  anssi,  dans  la  force 
ruim»  de  l'âge,  toutes  leurs  digeatioas  sool- 
.  Aee  khorisnaoe  et  pMMe»;  et,  ponmii'nl  en 
HiêaUcmsiil,  puisque  leurs  aHments  arrivent 
dans  l'ostomac  tels  à  peu  pr^s  qu'ils  étaient 
sur  leur  assiette,  cl  sans  qu  une  division  préa- 
lable et  essentiellement  néc^sasiie  tes  ait  éla- 
boré?, fie  ninnièrc  ;\  les  rendre  propres  à  subir 
travail  delà  digestion.  —  Vey.  tmkgeslétm. 
•••Oh  M  peut  perter  de-wiHiiiiw^aie  rtp- 


peler  le»  ëmnients  services  rendtas  à  l'art  deii 
taire  par  M.  Faîtet,  dont  1  habileté  eslan  pre- 
mier ittipiprinBiHee  tiiuB  eitlhi^nliitîiHs  A 

Paris. 

MmUM«.  Hmttde  poisson  qoe  l'waiiit 
cnlr^,  epf^sM  aven  pssetf  an'^scRTf  atwc  4biér 

blanc  ou  'lu  vin  ronp;rv  et  qu^nef^llvi^réD 
cidre  et  du  poin' mu'i.sscux.     ■  • 

Les  matelotes  <  onstituent  un  talimenl  sais 
agréable,  assez  nourrissant,  légôrpmeDt  slinii- 
lant  et  d'assez  facile  digestion .  En  état  d<»  santf' 
ce  mets  convient  à  tout  le  monde  ;  il  n  en  est  m: 
de  même  dans  l'état  de  convalescence,  peanei 
lequel  la  matelote  ainsi  que  les  autres  r^iV< 
au  reiix,  doivent  être  exclus  da  fé|pme  ainueo- 
taire.'  .       •  •  . 

llateUle  ordinairb.  Une  matelote  de  U 
Râpée  est  ce  que  l'on  peut  manger  do  pkis  Sf- 
péUssant  et  de  meilleur  en  fait  de  poisson  d  eau 
douce.  LeeniAnicr  le  plus  haMIe.  ic  plos  pie- 
fond  dans  son  art,  le  mieux  et  le  plus  abon- 
damment pourvu  de  tontes  les  provisieas 
laie  kiliépentesè  une  cnMne  sempIttetttevin'aK 
teindra  jamais  k  rexccllence  de  ces  sdiiasiie 
matelotes,  et,  malgré  tout  son  savoir,  il  pWi! 
devant  la  Râpée,  au  dire  de  TiUiislre  Uriinul 
de  la  Reyniére, 

Cependant  la  confection  d'une  matelote  n'cft 
pas  plus  un  secret  à  la  Râ|>ée  qu'ailleurs.  U, 
eeinne  en  eenire  de  Pans,  nne  mâielBls  sti 
compose  d'un  barbillon,  d'une  carjic.  d'ir' 
anguillo  et  de  huit  ou  dix  écrevisbcs  oniière>. 
sans  être  blanchies  et  dont  on  n  Oic  que  les 
pattes.  Li,  comme  aiHenrs,  «i' coupe  eet»aÎ6-| 
son  tout  vivant  par  fron<;;ons;  on  y  a  ajoute  6e 
petits  oignons  blanchis  et  cuits  à  moituS  et  des 
champignons  en  dés  ;  on  Ml  vn  petit  reniefse 
de  la  farine  et  du  beurre,  mouillés  de  l-^n 
bouiUou;  on  y  met  le  poisson  avec  un  bouqu<  t 
^arni,  vin  rouge,  se),  poivre,  et  les  aairr& 
ingrédients  ci-deî»us  prescrits;  enfin  on  îui 
cuire  le  tout  à  grand  feu  et  l'on  ajoute,  ra 
servant,  des  croules  frites.  Voilà  tout  ce  qui 
compose  une  matelote  onUnaiN.  ' 

MAlhilde,  excellent  î^l^an  sec  quisesfi 
avec  le  thé,  ou  comme  enlremels,  ou  au  dessert 

MbÉlec  Nom  dn  lait  ceHlé.'**Te^^lisff< 
Fromage. 

Martarilé  {maturitaa).  Btat  ooinplcl  «te  dé- 
veloppement dos  fruits  el des  graines.  €e  mH  t 
d'antres- accepiioB»,  meis  eHflS'seet  ftmigpiM 
à  notre  sujet. 

MaHrltla  (mawiUa  fiexmia).  Bd  arhre  i» 
contrées  ebaades  dn  glèbes  de  le.  flmiilleitt 

palmiers.  Les  proférés  do  Fige  amc^iienldsii  11 
tige  de  cet  arbre^  ainsi  que  dans  pia^eif^  as- 
tres iwlniencle  développement  d'une  gnwle 
quantité  de  fécule  analogue  au  sagou  du  Moi- 
morce.  Suivant  M.  de  Muscms,  les  IndicnsAro- 
vac»  de  la  Guyane  dunnent  à  la  fécale jRiJ^ 
retireot  de  cet  arbre  le  nom  d'arO'enh^Mli'^ 
de  fécule),  qui,  défiguré  en  celui  d*»n«ew-«)ot. 
a  été  trans|X)rté  À  tert  A  pUiMenrs^avlreerféca- 
le».  Quoi  qu'il  «■  Nil»  «ttte  licuie,  ^  km 


Digitized  by  Google 


\tAU 


an 


en  se  séchant  des  espèces  de  f  aleUes ,  c(Hi84i- 
tue  un  aliment  sain  et  utile.  La  séve ,  qui  a'.é- 
eovl»,  par  inciikm  <w  par  perforation,  du  tiose, 

fournil  un  liquide  sucré  qui  subit  ais(''menl  la 
itt*awDtalion  alcoolique  et  donne  ainsi  une  li- 

fHilme,  qui  remplace  les  produits  de  h  vigne 
dans  les  régions  chaudes  ou  celle-ci  no  donne 
paada  TMi.  Enfin  les  fruits  de  cet  arbre  four- 
aîasent  naenoorritnre  saine  et  variée,  soit  qu on 
on  fasse  usage  avant  leur  parfaite  maturitr.  soil 
qu  ils  aient  alleint  leur  complet  déveioppe- 
inonl, 

Maave  {malva).  Genre  de  la  monadclpbic 
polyandrie  et  de  la  famille  des  malvacées,  à  la- 
quelle il  donne  son  nom.  Parmi  les  espèces  qui 
c(>niiM)sent  ce  genre,  il  en  est  deux  quotious 
citeroost  parce  qu'elle^  sont  alimentaires. 

t*  La  HAUTS  SAUVAGE  (molM  i^lvegtris), 
mmnue  sous  les  noms  de  mauve,  grande  mauve; 
elle  croll  en  îibondance  dans  les  lieux  incultes, 
ie  long  des  maisons,  des  haies,  des  chemins,  etc.; 

:         La  HAUVE  A  TEUILLES  K— Wh 

tumdifolia).  appelée  vulgairement  pefi/e  mauve; 
«lie  orottr  dans  les  mâmcs  lieux  q[u«  1*  précé- 
énte,  et  eHe  eit  à  pèa>  firèi-cwtol  eowwiiiè 

qu'elle. 

GiS  deux  esfàoes  de  plantes  étaient  aliraen- 
■tÉira»iiMB  tes  -firees  et  les  Romains,  qui  les 
inaiigeiiiOBt  comme  nous  mangeons  les  épi- 

*  lurds.  Cependant  la  cuisson  ne  ramollissant  que 
très^eu  cette  piaule,  elle  constitue  un  médio- 
«rt'^iment.  AnjOard'hui  encore,  dans  quelques 
parties  de  la  France,  de  l'Italie  et  de  la  Basse- 
Ëmte,  ou  n»an|e  ces  deux  espèces  communes. 
wTlnMs  est  éfooltient,  adovcnsint,  Tafralchis- 
sant,  sinon  recherché. 

On  fait  un  grand  usage  de  ces  deux  mauves 
■à .etttée  des  propriétés  émolHcntes  et  adoucis- 
saotes  dont  elles  sont  douées  et  qu'elles  doivent 
àTaboadante  quantité  de  mucilage  qu'elles  ren« 
ferment;  ainsi  ou  les  emploie  journellement, 
pumites  la'méibeine  iMfMilaire,  en  décoc- 
tion  pour  bains,  tisanes,  injections,  etc.  La 
HNOve  paivag^  «si. la  plus  usitée  des  deux. 

Les  antres  ènèoM-m  nuiave  aont  eulUvées 
roniine  pkmtes  v'tonitmcntdBiia  ta  plapirt  d^s 
jardins. 

'  MaMyteUte^ÇJ'iiigifcr  jhwuftp.l^omvtfgaire 
delà  grive  et  de  l'alouette  des  champs.  La  chair 
'de  la  mauviette  est  nourrissante  et  ne  facile  di- 
gestion ;  elle  convient  aux  tempéraments  lym- 

•  phaitques-  et  aux  convalescents;  emopU  a  la 
6uite  d'affecUons  iBflanmatoiieft.  **•  Yoy. 

nMMl«tto«A  LAMMUTS.  StUtn  Iliftil* 

•  violtos  (lat)s  du  beurre,  en  ajoutant  un  j»eu  do 
•sel  ;  lorsqu'elles  sonl  de  belle  couleur ,  joi- 
"'gtieiEF-y  du  vin  blanc,  du  bouillon,  d6s  champi- 
gnons, des  échalotes  et  du  persil,  le  tout  bien 
haché:  faites  jcier  quelques  bouillons  et  servez 
avec  une  aarniiurc  de  croûtons  frits.  Entrée. 
'  M««vl«tt«l  AU  OBAesBUR.  Aprôs  avoir  fait 

>  «MNBir  àaimttiseNle4M  tnncb«idtlaTd 
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de  poitrine  et  des  petites  saucisses,  joignez-y 
vos  mauvietteii  et  dos  cbampii^ns;  saupou- 
drez le  tovid'un  fNmde.fiuwe,  iniis.pittiNn 
avec  du  vin  ;  assaisonnez  convenaQMiBent  et 
servez  apr^  «voir  dégraissé  la  ^mcêu   .  • 

Pour  otilcoir.  des  maiivietias.  à'fa  GMpolaK  U 
suffira  d'ajouter  à  ce  ragoût  des  niarrODA  gnl* 
lés  ou  cuits  sous  la  cendre.  Entréfi. 

MÏMiTMten  EN  oAisas.  Désosses  vos  mau- 
viettes, et  remplissez-les  d'une  faroe/CUiXe^  dam 
laquelle  vous  ferez  entrer  le  foie  de  ces  oiseaux 
et  des  truffes,  le  toul.bieu  haché.  Faites  ayec 
du  papier  huilé  mlant  de  csb^es  que  vous  au« 
rcz  de  mauviettes;  garnissez  le  fond  (le  vos 
caisses  avec  un  peu  de  iaree;  posez  sur  celte 
faroe  «ne  nianvieite  qaéi  ms  mmm  d'une 
barde  de  lard,  onvc1op|)éc  d'un  papier  beurré; 
faites  cuire  &ou;i  un  four  de  campagne  ;  et,  lors- 
que la  cuisson  est  suffisante,  enlevez  la  gnûsse 
qui  se  trouve  dans  vos  caisses  et  romplacttrla 
par  un  pou  tle  sauce  réduite.  Entrée. 

JMaui  lelteéi  kn  oôtblsttks.  On  enlève 
tOQle  ta  ehair  de  l'estomac  des  mauviettes;  on 
figure,  autant  que  possible,  avec  cette  chair,  que 
l'on  aplatit,  une  côtelette  daus  laquelle  on  in»- 
ptanie  «ne  patte;  onasnisonne  oeseèt^ettes; 
on  les  fait  cuire  à  feu  vif  et  on  les  sert,  dres- 
sées en  courouae,  nscoiiverles.  d'une  sauce  quel- 
conque. Enlrée, 

llauviellen  Kèfflis.  Ayez  vingt- quatre 
mauviettes  bien  grasses  ;  plumez-les,  flambez- 
les  sans  les  vider;  euvelqppex-lea,  cbacime, 
dans  une  barde  de  lafdAais-;  cmbKMhfle-les.aii 
moyen  d'un  attelet  que  voim  fixerez,  par  ses 
extrémités,  4  la  brocbp;  faitesries  cuire  >4  feu 
dmr  el  tif  pendent  vingt  minnlce  et  eer«et*4ee 
sur  des  rôties  parées  que  vous  aurez  mises  dans 
la  lèdie^fhte,  pendant ia  cuisson,  poucoMSvoir 
le  ju3ideeiineuvtetiea.  -Jld(.  •  « 

ilMlvi«tte8  SAUTKBS  AITX  TSUPFES.  LOVOX 

les  filets  do quehjues  douzaines  de  mauviettes  ; 
faites  fondre  du  beurre  duui  une  casserole  à 
sauter,  langefr-y  les  filets  et  place»,  daaaostdes 
truffes  coupées  on  lames  circulaires.  Mettet 
dans  une  casserole  du  blond  de  veau  eu  quan- 
tité suffisante;  ajoutez^  les  careaaees  de  .fw 
mauvicUcs,  dont  vous  aurez  enlevé  le  gésier  et 
les  intestins;  plus  du  vin  do  Qiampague.  Lais- 
sez cuire  «ne  deim-beura  ^  pois  dëgraissesi  et 
passes  A  l'ëtaminc  ;  cette  opération  terminée, 
faites  réduire  à  demi-glace  votre  sauco.  Vos  fi- 
lets de  mauviettes  et  les  truffes  claut  cuits,  eu- 
levez-en  le  beurre,  en  ayant  soin  de  hien  non- 
server  le  jus,  el  mettez  le  tout  dans  votre 
sauce  ;  sautez  sans  laisser  bouillir,  ei  liez  avec 
rnn  moToean  de  benire  de  Yansfres.  Emiféê* 

On  fait  encore  des  pâtés  de  mauviettes.  Tous 
I  es  ragoûts  de  mauviettes  qi)e  nous  venons  d'in- 
diquer ne  sauraient  convenir  à<  des  convales- 
cents,  en  raison  des  ingrédients  plus  ou  moins 
excitants  que  ces  mets  renfemicnt  ;  ce  n'est  que 
rùii  que  cet  aliment  peut  leur  convenir;  encore 
fouiril  que  le  médecin  en.  lit  permis  l'usage, 
ta  dMtr  pÊt  éSMtéam  étanteM»  stimataot». 
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C'est  à  la  fin  (\o  \'n\)\orr\nù  et  pf'nda^fWVer 
fpi'il  fnnl  manger  les  mauviettes,  narre  qu'à 
celle  époque  de  l'année  elles  sont  plus  grasses 
et  plus  savoureuses  qu'en  loul  antrô  Mmps. 
Çiflfes  de  Pithiviers  sont  renommées. 
•  IMauvIi  [Turdus  liber).  Oiseau  du  genre 
mcric— V<^.  e««wl: 

Les  mauvis  se  mangent  ordinairement  rAlis, 
enveloppés  d'une  feuille  de  vigne  cl  bardés  avec 
dfe  ta  (™e  de  yearf; 

Tri  chair  do  ces  oiseaux  o^t  ngrénLle  au  goiit, 
délicate  cl  de  facile  digestion  ;  elle  con\ienl  à 
tous  les  tempéraments  et  particulièrement  aux 
Iyniphfttil|iws;  les  convalescents  n'en  dohrent 
faire  usage  qu'avec  l'avis  du  médecin. 

IMasa^ran.  On  donne  ce  nom  à  un  verre 
d*l»9n  a' la  glace  ou  au  moins  três-fralchc,  bien 
snrrér»  nt  addilionnéiMlf  deux  petites  cuillerées 
de  bon  café  noir.  Celle  boisson  est  excellente 
pendant  lès  ardçms  de  Tété. 

Hnznn  (Vin -de],  cnnilat  d'Avignon  (Vau- 
ehi-^e)  :  vin  de  liqueur,  3«  classe;  12  à  13  de- 
grés. 

'•'MiixArM  (Vin  de),  Béam  (Bassos-Pyré- 
nfcsl  :  Manc.  2«  classe  ;      à  1  i  degrés. 

'IHead.  Boisson  des  pays  septentrionaux, 
préparée  à  peu  près  de  la  même  manière  (pie 
llvfdromel  ,  mais  nui  en  diffère  par  la  fcr- 
menUition  que  lui. tait  éprouver  l'addition  de 
levure  de  bière,  fermentation  qni  lut  d4nn(^  un 
gft'fft  vineux.  agré.iMr  nt  la  rend  lonirjnn. 
'Méii|.Greffleax  (Vin  de),  Cru  de  l'Enni- 
lage-Dauphiné  (Piôme)  :  rougc,  classe;  il 
COrttienf  12  :\  13  dc-rr^.        ,      '  ' 

IMédo*"  (Petit),  Uordeaux  :  rouge,  228  litres. 
1844-46,  5{25  fr.,  ou  7u  cent,  la  bouteille  (no- 
vèmbffeHm): 

Médoc  (Vin  de\  Bordeaux  rouge,  Ser- 
vice (Voy.  Bordeaux,  2«  service);  U'i' 15 4ç- 

'^éMà»ke.'t)n  nomtnc  ainsi  l'éspèct^lfc  ^îrbp 
<pÂ  reste  apr?s  la  cristallisation  du  sucre. 

^MéllMe-Calauieiil  i^Mcllssa  calaminlha) . 
Phîttlë"àr^atit]1ic,  de  la  famille  des  labiées, 
qtii'erhit  natutelleiticnt  dans  les  environs  de 
Paris,  dans  le  tnldi  de  la  France  et  de  l'Europe. 
On  l'cmplbie  Âirtoai  én  iiilAision  théiforme  qui 
fllCilite  la  tligestion. 

■On  en  retire  aussi  une  eau  distillée  et  une 
teinture  alcooliquip  emplo)tées  ch  médecine. 

BNiel6É  (]f^.^' Espèce  'doi  gciirè  concombre, 
de  la  monrpcic  monadelpHie  et  djp')a  fomille 
des  cucurbitacécs-cucuibilées,  '     .         " '" 

Le  concomJke  melon  est  originaire  'des  con- 
trées cbandes  de  l'Asie;  il  est  cultivé  en  Europe, 
à  cause  de  l'excellence  de  son  Iruit,  depuis  un 
tenwèimm'ém'orial;'  ce  fndt;  dont'ia  cnair  est 
tertdre,  sucrée,  fondante,  abondante  en  nrin- 
ciçes  aqueux,  d'un  paduni  agréable  cl  quelque- 
fois musquée,  est  tort  rcclicrchc.  ' 

On  le  cultive  dans  les  environs  <)é'Pflrl8'èrvec 
plus  de  succès  qiic  partout  ailleurs. 
*  Cette  plante  a  nroduit,  par  rhybr|çialion^  de 


OUf'disâfHttieli^s  M^è0«B  m  raoM  (to 
Ions.*      .    '  ...... 

T«iel  rMieaiCibBdw  -VttiéliB  wttlM* 


:    PIEIOlZItBRACB.— ■BMMN«Mt..:t. 

MélM  '  ié  CmdoK^Kàiri,  très-gros,  oblpfij^'  f 
côies  l)ien  marqu<Ses,  Châirfenne  et  de  tr^_ 

bonne  qualité.  '     '  ' 

Mt'lon  de-  Honfleur  brodé  â  côtes,''  un  peu 
pluï>  délicat  (J(';;oiUque  le  précédent. 

Melon  de  Langeais,  llxcellonl  melon  de 
moyenne  crosseur,  à  chair  rougc.  irôs-sucrée. 

Marâkhery  rond,  sans  côtes,  Droaff  .pail9iit, 

â  écorce  niinc(\  épaisse,  juteuSC  nsÛS  (j^vS^, 
sière.  11  produit  beaucoup.  * 

Sucrin  de  Tmut,  peUt,  mais  d'une  qtmmt 
exquise;  il  y  en  a  une  variété  k  cbair  bl&Dc^e. 
il  produit  beaucoup. 

DEUXIÈME  IULCB.    H/stoNS.  CàstfktojSff,, 
de  Skm^  mèane  ^qoeHté^ 


Boule  de  SUm,  même  wllté^'  Ivi 

aplatie: 

De  Portugal.  Plus  gros  q«e  le  preacoti,  à 
éoorm  noire,  etoeliein  de  goÉt 

jS'oir  des  Carmes,  petit,  bâtif,  excellent. 

Prescoil  tond  blanc.  Le  meilleur  de  loua, 
d'uni>  itues&a  de  parfiim  q«i  surpasse  ta«tt.:0S 
que  Toa  e«nmlt<éiplaa  teeal;  tfeit  le  pte 
cultivé.        '  •  '         ••  tr 

TROISIÈME  BACE.      iw^oi»  4  àoiwWMi 

Dr  Malte,  cxcell<înte  variété  parfumée  èf 

chair  sucrée;  *  ' 

De  Perse^  même  qualité;'  ' .  '  '  "  '  * 
De  Salomque,  gros  comme"  un  concombre. 

à  peau  jaune,  fine,  chair  blanche,  ferme,  çaST' 

snmV  et  dhin  goût  exquis.  '   '    '    ;  '  *' 
De  Tipis,  gros,  à  peau  finei'chaîf  blaniblii' 

plus  fondante  que  le  5rt/ontç«e  ;  '' 
D'hiver,  petit,  ù  chair  mince  et  peu  relevé  de" 

go<^i;  '  ■  i 

La  chair  du  melon  est  rafraîchissante,  mais 
froide  cl  de  difficile  digestion  ;  elle  renferme  uu 
principe  légèrement  fiireotique.  "  "  '  ," 

Lis  melons  sont  un  aliment  agréable,  se 
mangent  avec  du  sel,  du  poivre,  ou  du^^u- 
cro  ;  mais  ils  doivent  être  u'und  liiaiiîHlil  par- 
laite.  Il  est  prudent  de  ne  les  manger  qiféâ* 
même  temps  «fue  d'autres  aliments,  et,  pour 
aider  à  la  digestion  de  ce  comestible,  il  Imit 
boirè  iùi  peu  de  viri  vieux  et  pur. 

Les  estomacs  froids  ou  faibles,  les  vieillards," 
les  personnes  en  convalescence  doivent  s'ab- 
stenir de  manger  de  ce  fruit.  iMns  ious^]les 
autres  cas,  il  faut  toujours  eii  user  modfré 
ment,  l'excès  pouvant  déterminer  des  acddèftts 
cholériques  cl  même  le  choléra;  lorsque  celte 
dernière  maladie  subsiste^  il  faut  absolument 
renoncer  à  l'usnge  de  ce  cucurbitacée  pen^ùit' 
toute  la  durée  de  répidémie.  '  „    '  '  '  ^ 
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d'abord  se  défier  du  marchaud  r -  faire  eosnite 
attention  à  la  couleur  du  melon  qui  doit  être 
liliNiptfM,  nktifipe jaune ;rlr9iiiH|rt|  il  n'est 

pas  assez  mOr:  irop  jaune,  il  l'est  trop,  passé  et 
sans  goût.  Le  poida  osl  la  troisième  chose  qui 
mérite' itimiwiy    le>m*lQk. eil . léger,  U;  est 

creux  et  sans  jus  ;  s'il  est  lourd  cl  s'il  ne  rdsonne 
pas  .en  le  frappant,  c'est  bon  signe.  L'odornt  est 
eocore  un  guide  à  peu  nrès  sùr.  Il  uc  faiu  pas 
que  1«  queue  soit  trop  loqgot;  les  côtes  doi- 
vent ^tre  saillantes,  l)onrsoun<^es  et  bien  divi- 
s4^.  11  faut  faire  rafraîchir  le  melon,  avankde 
le  manger,  diras  de  Teeu  de  puits  bien  fraîche 
pendant  au  moins  une  heure. 

Des  indigestions,  des  Havres  pernicieuses 
peuvent  encore  être  la  suite  des  abus  que  l'on 
forait  des  melons. 

On  fait,  en  Italie,  avec  les  côtes  du  canta- 
loup, une  conlituro  rafraîchissante  fort  agréa* 
ble. 

On  confit  au  vinaigre,  ù  la  manière  des  cor- 
nichons, les  très-jeunes  melons  qui,  ainsi  pré« 
panés,  scBH  excellents.  I   >.*   "  ^ 

Ous  «inelqaes  pays,  an  eonfil  la  ohair  du 
melon  m  sucre  et  au  vinaigre  ;  après  en  avoir 
enlevé  l'écorce,  on  piqno  la  chair  avec  de  la 
eamnlla-ei  dsa  elaas  dfr'gtraâe,  el  an  en  lUi 
une  conserve  agréable  et  saine  que  l'on  mange 
avec  les  viandes  bouillies  et  le  bouilli  propre- 
maiit  dit.  fians  les  pays  chands,  particuiière- 
mMil  à  Bézters,  on  confit  le  melon  au  sec,  et 
ses  tranches  font  partie  des  confitures  si  re- 
nommées de  cette  viller  .     .  >  •• 

Pûiêge  es  melon  à  lé  chartremMlSB  euire 
Kl  chair  du  melon  dans  du  lait,  avec  du  beurre 
et  de  la  cannelle,  et  finissez  de  la  même  manière 
que  poor  la  eitroiiille<etle  potiron. 

J^iUremet»  au  melon.  Ce  ragoût,  d'origine 
sicilienne,  se  |)rdpare  ainsi  :  Coupe/,  en  i\ôs  la 
chair  d  un  bon  melon  cantaloup  ;  p^s^e^4es  à 
la  casserole  avec  du  beurra  frais  ;  a.ssaisonnez 
do  muscade;  mouillez  avec  du  lait;  faites 
cuire;  pttia.ieiez  dans  la  préparation  quelques 
iMoaroDs  d^ummdes  amèrês  et  quelques  aman- 
des pralinées.  Ayez  sur  le  fond  d'un  plat  use 
abaisse  de  bisciiit  de  Savoie,  verse/,  sur  celle 
abaisse  votre  composition  et  gariiit.sez-la  de 
petits  earvés  d'dcorce  de  melon  frits,  et  de 
grains  de  grenade  glacés  au  sucre.  Entremets. 

JHeion  d'bâs,  nASxitQUB  ifucurltUa  cilrtU- 
Im).  Espèce  toiUa  nérittonaJa.'  La  cbair  est 
molle,  aqoense,  insipide,  awis  trèa-rafratcbis- 
sante. 

Melon  DBâiALiBAa  [Cucwrbila  lugcnarià). 
Bapteo  4e  eonife  dont  on  fiât  d'exccUenies 
rouserves  peu  connues  eo  France,  très-recher^ 
cbôes  en  Portugal. 

jllrtemgè— u    Toy.  Attergiêe. 

IVendiants.  On  donne  ce  nom  il  quatre 
sortes  de  fruits  secs  que  Ton  sert  mêlés  eu- 
scinblC'  au  dessert;  ce  sont  ;  les  raisins  de 
ITalaga,^  les  figues  de.ProveDce,  les  amandes  et 
lèsaveline^;.  -   Vby.  ceit  mots. 

ll«B^e  ^«Atàajt  Genre  de  1^  didyiami^- 


gymnospcrmic  et  de  la  famille  des  labiées.  Ce 
genre  rcuTeimc  un  grand  uonibrQ  d'espùcea^ 
mdigènes  pour  la  plupart,,  arooMtiques,  BtinfVr 
lanies.  Parmi  les  espèces,  nous  signalerons  la 
mcuiliû  poivrée,  Menliia  piperita,  anti-spasrao- 
dique  ctaphrodisiaque  ;  elle  provoque  Vapjiâ^it; 
mais  les  personnes  dont  l'estomac  est  irrile,  et 
celles  qui  sont  sujettes  à  la  toux,  doivent  s'en 
abslenir.  On  prépare,avec  la  menthe  une  eau 
distillée,  des  sirops,  des  pastilles  surioul  qui 
facilitent  la  digestion,  et  donnent  à  la  bounlie 
une  odeur  et  une  fraîcheur  agréables  4^^^^ 
Félabora^onde  I'bti9e  essentielle  qu'elles  con< 
tiennent.  en  relire  aussi  une  huile  essen- 
tielle, aboodaole,  et  un  alcoolat  pu  esprit  de 

menthe,  •  ,   

La  montiia  crépue,  mmUM  crispa,  jouit  des 
mêmes  propriétés  qu(!  la  menthe  î)oivrt'<^;  niais 
elle  est  plus  anièru  et  par  cousuqucul  plu:^  tq-i 
nique. 

La  nicnlhc  des  jardins,  mentha  gcnlilh,  .oui 
sert  d'assaisonnement  i  elle  a  une  o.4eur  ir^ 
pénétrante. 

Le  poulioif  anafta  iw^i^tiuii,  qiiii)|^;^ 

bords  des  ruisseaux,  et  a  les  mômes  propriétés 
que  la. précédente;  son  odeur,  est. auf^.jtf^- 
pénétrante. 

La  menthe  cultivée  ,  mentha  saliva ,  qui 
donne  une  gnuode  .jquantité.  d'huile  airp)n«7; 
tique,  etc.  .  •     . .  • 

Meiitlie  VKRTE  (Menlha  viriéiê).  Sea 
feuilles  se  mêlent  aux  salades,  et  on  vPf^v^lk' 
cueillir  du  premierpriniemus  à  l'automne^ 

Merearey  (Vm  de).  Hanfe-Boiirgogne , 
rou^e  ordinaire,  if"  quaUté;  #0  M.JifL^* 
service,  i6  à  17  degrés. 

Mereaval  (Vin  de).  Dauphiné.  Bouge, 
classe  ;  li à  1)1  d^rés.  ,  .|.  |> 

M«rlf;n«e  (Vin  de).  Bordelais.     .   .    , ,  . 

Rouge,  3"  classe;  12  à  13  degrés. 
-Merliinco.  On  donne  ce  nom  à  ui  .aiH 
trcmcts  délicieux,  délicat  et  fort  recherché  ;  il 
se  compose  :  1»  d'une  uàlc  légàr^  dQut.nofKS 
allons  donner  la  fonmue  ;  2«7nnc  garniture 
(le  crûmes  ou  de  coufitures  choisies.  Cet  aliment 
convient  à  peu  près  à  tout  le  monde  ;  il  n'y  a 
que  les  estomacs  très-délicats  ou  les  peisomies 
eu  convalescence,  pour  lesquels  la  digesliop 
en  serait  diflicile;  néaqnipina,  U  00  faulpa&eq  ' 
manger  avec  excès. 

Fonellez ,  avec  iio  Mai  do  buis ,  des  bbiess 
(l'd'ufs,  auxquels  vous  ajoutez  du  sucre  en  • 
poudre  et  l'aromate  que  vous  jugerez,  conve- 
nable ^essence  dè  zestes  de  fruits,  cuu  de 
Heurs  d  oranger,  de  roses,  marasquin,  alkermè^, 
rhum,  café,  vanille,  fraises,  framboises,  abri-  • 
cots,  ananas,  pistaches,  amandes,  avelines,  etc.), 
en  ayant  soin  de  ne  pas  cesser  de  fouelter..|a 
p;\te.  Ouant  à  la  quantité  de  sucre,  elle  sera  de 
bOO  gr^inimes  pour  douze  blancs  d'œufs.  Lorsque 
la  pâte  est  suffisamment  trayaillée,  vans  avec 
des  i)laques  de  for-blauc  sur  Icsqivclles  voua  . 
étendez  des  feuilles  de  papier  blanc;  vous 
couchez  sur  ce  papier  vos  nteringues ,  .a,ax- 
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quelles  vous  donner,  ordiriiiiremeni  la  forme 
rlM  MmiHMlMIte ,  mais  auxquc^tos 
wJt  donftor  tontp  aiitrf  forrn^;,  Si  cela  Yows 
piait.  Aypz  soin  que  les  merÎDgiies  ocwent  es* 
^/ti^êtii  eiitw  'dlêft  ^ÉitvIfttH  49  '  fviNliAitifÉii.  ' 
A\or  du  ?nrrft  nil<t  Irès-fln  \'r<\]<  sufrp/  1»^- 
gèrement  la  surrace  de  vos  meringues,  ei  les 
mettez  cuire  &  four  doux,  Qnund  elles  sont 
cuites,  vous  les  dëiachez,  avec  pr(*«iulion,  du 
papier;  vous  enfoncez  Wgèremenl  le  centre 
avec  tme  cuiller,  et  vous  les  fiUies  séehor  à 
fAttve  wdr  êeê  Urmiii. 

Ati  TTJOTH«»nl  srînMr,  votjs  rrmplisser. , 
deux  par  deux,  vos  meriogues,  soit  avec  <lo  hi 

avec  dos  ronfiluros  (on  iniirriicliulf",  oti  gelée. 
On  en  fruits);  puis  vous  les  acciouple/  ensemble 
par  les  surfaces  qui  sont  ^ruies.  Le  plus  sou- 
v^t,  la  AiFfoCe  extérieure  de  cet  entremets 
reste  unie;  cependant,  dfms  certains  cas,  on  la 
fèthe,  soit  de  pisLichcs  hachées,  soit  de  raisins 
dë  Gorinthe,  soii  de  gros  sucre,  ele. 

n;i  fait  aussi  des  mcringnes  de  grosses  di- 
mensions ;  ce  sont  dM  pièces  on  ne  peui  plus 
dhitîBjj^éét.  MitcH' 

n  va  sans  dire  que  les  nieringn<*s  aromaii* 
sées  avec  des  substances  excitantes  do  con- 
viénnént  ni  aux  personnes  très-netNrtftWtes.  ni  à 
«Mies  qui  sont  en  état  de  eonvalescetnce;  en- 
core ces  dernières  feront-elles  bien  de  s'nhs- 
tenir  complètement  des  merittjpies  en  général. 

Merlft«  {Osram  MlMs'  ou  iUfêatr^.  Fruit 
du  merisier  on  cerîwr  «?ânvîtf»^,  I  icosan- 
drie  roonogA'nic,  de  la  famille  dos  rosacées, 
trfba'  des  amy^^dulées  o«  dmpaeéML  JGe  Mt 
ost  .igt(^ablo/sain  rt  rarrarcbissiint  ;  il  y  n  de*, 
merises  blanches,  des  jaunes,  des  rouges,  des 
noires,  etc.;  les  plus  comthrniesiajnt  les  mtges 
el  les  noires. 

On  t'uil  avec  les  merîses.de?;  ronfilnres.  drs 
compotes,  d^  glaces  et  des  sorbets,  des  rata- 
èas,  du  vin,  et,  par  éi«f{lllill«ir,''M  oa  HHûm 
le  kir$ch-^imm. 

Merlan  {Qutus  merlangiu).  Genre  de  pois 
Vkmff  iméét  ^'roréi^'AM'iniMwfttétyficns 
subbiK  t>ir'n>  rt  d(*  la  famille  des  fjruli's. 

La  chair  de  ce  poisson,-  que  l'on  pôche  avec 
abondance  sur  nos  c^ies,  est  aniae  ,  légère  «i 

aux  convalescents. 

'  Le  merlan  vaut  miétt  flki  que  bouilli. 
Outre  le  meiiatt  commaa,  fl  5^  a  enrore  : 

l^Lo  coiîK  ou  MÊRLA!*  NOTR  ( f .Vid«.<  vnrbo- 
narius) ,  dont  la  chair,  quand  ce  poisson  est 
jeune,  est  délieau»,  sata»  difastioa  fMile. 
Ce  poisson.  '7in  tlteinl  un  mt^lre  de  lonpuenr, 
peut,  lorsqu'il  est  séché  et  salé,  suppléer  à  la 
morue,  sans  qu'il  soit  possible,  an  moins  pour 
Te  am,  de  matîngaer  MB  devx  aapèoaa  nna 
de  Vautre. 

^  Le  UEU  ou  MERtAN  lAUKE  [Codm  p<^ 
'lacMtuy.  Laehait'de  ea  merlan,  qui  ne  dépasse 

j  inviis  vingt-cinq  ou  trente  centimfMrf?  de  Ion 
gueur,  est  moins  hùnhe  que  celle  du  merlan 


commun;  niêis  elle  a  les  mêmes  propnéii> 
alhnenikinMi.  ■  '  1  ■  n. 

.>  Le  ^KT  on  npnr^N  vinrr  {OaâmvififUB}. 
Cette  espèce,  qui  aUmde  sur  les  <atrtntilf4a 

le  la  Manelio.  I.e  merlan  veri  est  de  la  mj^mo 
lailhe  nue  ce  dernier  et  il  poei04a  laa  manea. 
propriétés  alimentaires. 

Le  merlan,  poisson  délicat  et  en  général  pm 
cher.  <îWtont  le  mwen  ,  est  d'une  grancle  re84 
source  à  l'aris  pendant  six  mois  do  1  amiéQ*4ia 
manière  la  plus  nsitée  de  le  smtr,  c'eal  Âia; 
d'unf^  l»ello  rouleiir  dori^e  et  ftatipoodré  ét  sel 
blanc.  Lorsque  coite  friture  est  biao croyaiite» 
ce  qui  dépend  presque  toujmim  da-eoni^apift 
de  chaleur,  le  nu'rlan  ainsi  <n  vi  fi  n  in*'  un  r  .iii 
en  maigre  ou  un  relevé  de  rut  en  gras,  ce  qui 
n'est  assurément  pas  sans  mérito.  liab  ses 
préparations  sont  loin  de  se  t>orner  à  i&patfiak 
On  le  sert  on  entrren  df»  diverses  manières, 
toutes  plus  nppéiissaïues  les  unes  que  lesofar 
très,  car  ri>  pois<(()n.  uataMllaaient  trô»«ah|ÉMd^ 
a  besoin  d'i'tn^  rclevi^  Oiî  peut  donc  rnpfipéier 
avec conlîMice  à  la  bourgeoiae,  a^ia  rofnaioe,»en 
mifW<Ni*  OaMt  tfvtaëainfllaiHi4a4Mriilasfi|iriiÉi 
chauds,  et  ces  nn^m«  s  fîifts  -errent  ;umi  eo 
ragoût,  en  salade,  friUi,  a  k  sauce  iioberi. 

Lorsque,  dans  les  diverses  prépariaieiiB >dB 
merlan,  il  entre  des  snbstamtes  excHaalas;  et 
éehanfriintes,  comme  truffes,  f  pices,  vin,  «Cii 
ces  mets  ne  coDVieiinent  {«s  aux  ooav8le»> 
cents.  ■  '•      •    .  , 

MerlaBa  Ar  ca  ATtx.  !N  ]ir(^nrent  nh» 
solument  cowmo  tes  sales  au  ^a»n.  hWréc . 
■— Voy.  Séh.      •    '  .   .,   *  ..T  .  ♦■  • 

IHerianH  Ar\  vrxRS  ii^.rtir^.  Après  avotj 
|)r(^[)aré  vos  poissons  comme  les  précédents, 
mettez-les  dans  nn  plat  profond ,  dms  lequd 
vous  aurez  étendu  du  beurre  ;  semez  eur  aft 
beuriT  du  perf^il  ei  de  la  eibonlc  Itachés: 
ajoute/  sel  fm  et  muscade  lilpéc;  eaveitecear 
ea  Itt  vos  merlans  tt^tc-bèche,  laisMa  aaMMr 
dessus  du  beurre  fondu  mniiTHer,  nvrcparti^ 
égales  de  vin  blanc  et  ^e  bouillon.  LoTMoe 
vousjngerex  que  les  pOlMaai^  avl;  ànaftawi 
cuits,  reiourne/.-les  ave<'  pr»*caution,  el,  quand 
ils  seront  cuits  tout  à  tait,  versos,  sans  nier 
les  merlans  du  plat,  leur  monîlloment  âaw  mse 
casserole  ;  ajontez-y  un  peu  de  bmrre  manié 
de  farine,  failes  cuire  cl  liez  volrc  aaacfl, 
ajoutez-y  le  jus  d  un  citron  «t  une^|uao6Q.4e 
gros  poivre,  et  wafiK  'CMlla  aauw  -av  -Us 
[loissons.  Enlrée. 

Merlan»  rairs.  Bcatlies,  lave^  ot  vides, 
en  réservant  la  foia,  de  baua  «iartaaa«liÉi 
frais;  «'onpe/.  les  nageoires  et  le  bout  de  la 
queue;  faites-leur  des  incitas  obliques  de 
chaque  cdté  ;  saupoudre^-lea  de  ifaiifié^fftu»- 
les  dans  de  la  fhlura  bieD  cAtftflIfr;  ^HâÉ>iU 
sont  frits  et  de  belle  eonlcur,  rcùr»^-les; 
faites-les  égoutter  sur  une  serviette 
senlM  dasBOS  un  paa^e-fed  tào  ei- 
^nr  inir  î^ervirttr-,  (-yn  peut  les  faire 
gaer  d>ne  garniltire  de  petsil  ta'it.   -  :ttf} 
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Lorsque  le»  merlaM  Bont  trèsngro»^  on  les 
coupe  en  deux  ou  trois  morceaux  et  «n  pro- 
cède comme «t-deeftus.  EntrmeU. 

illirriaa»  ckillés.  Apràs  leur  avoir  fait 
sahîr  itfs  |»pâMraUoQ&  indiquées  ci-<l€s.sus,  tai- 


des  doux  côlés;  salez  et 
poivrot;  trempez-les  dans  de  riniilc  d'olive  ; 
lorsque  vous  êtes  sur  le  poiol  de  les  servir, 
iMUfllHtoiW  lQ  fjril,  «IfntaB^leftflaireà  feu 
doux,  «ftaynt  soin  de  les  retourner  souvent; 
lorsqu'ils  sont  cuits  ,  eDlevexrles  avec  précau- 
tion^ dressez^les  sur  un  plat,  elvaraM  detuis, 
ittil  Wà  WMi  btMM'hn  aux  oàpres  ou  aux  ca- 
^tucines,  soit  une  sauce  aux  toniulcs  avec  une 
garmluro  de  cilroas  ou  dq  corntclioDs  coupés 

Filets  de  meblans  a  la  ort>v.  Levez  les 
Utots  depluMeara  luerlaoâ  un  ueuj^ros;  laites 
uUtiner  o«i>iî#to«f90  du  jas  aa  ciiroii,  oil,  si 
on  n^OD  a  pas ,  avec  un  peu  de  vinaigre: 
ajoutez  à  celte  marinade  sel,  f«tù\^  iraoclics 
d;«igiioD.  Au  inom«B(  de  servr,  ftriiiWKleB,  à 
wtttÊB  i^  vova  oe  préfiéri^  los  tremper  dans 
une  pàie  à  frire  ;  jeioz-les  dans  la  friture,  et» 
qwaad  ils  sont  fermet»  et  de  belle  couleur,  reti- 
mHlai^  inlaaHli»il|Outter  sur  du  linge  ;  mu» 
quc2-lcs  d'une  sauco  italiflOM  wx4'me  auMO 
ava  Entrée* 

1 ,  Bunt-^c  imiukN»  Av  cAAtn«.  Lev«  ym 
^flU;  tgarnisse/.-les  daus  toute  leur  longueur 
4'vne  farce  grasse  ou  maigre  (cleslrà-dire  fuite 
de  viande  ou  de  poisson);  garmaseK  le  flood  du 
pin  >dé  9Êm  JiKmn  ifacca:  posez  dessas  les  fi- 
lets en  couronne;  couvrez-les  en  dedans,  en 
dehors  et  par-dessus,  avec  celle  uièuie  farce; 
iiaiwi»  It  'BOTftwe  de  votre  gratin  avce  ladamn 
d'un  couteau  trompée  daus  l'eau  liùdc  ;  panez- 
la  et  aiYO&ez-ia.ide  bcuinrc  Xoudu  ;  mettes  au 
f«ur  ou^mm  vm  fMir  d»  etnpagne  pour  faire 
atmèm  couleur  :  puis  muiez  d  uno  sauce  ila- 
ièênnttfOiMBe  «u^iiuiie  $s|ia£Bolc  réduite  £»- 

<MllBaM»  — '  —«LAN»  AUX  TRUFVBS   A  LA 

ctfSTf.  Levé/  les  filets  de  quelques  beaux 
nerkna  ;  Apiès  avoir  .paré  ces  filets,  faites^en, 
(^.i<)lHMa,t9lBtol»  imroeaux;  meuoz  fondre 
témlMmtt  daos  une  casserole  à  sauter  ;  placez 
1"VM  ftlQlA^  'aaaaiBOimez  de  ael  et  gros 
;-f>*ne«idinw-d«)mre  iwdu  «t  ex- 

 ;  lejus  de  deux  citrons.  Quand  vos  filets 

SêiMcinte  d'un  c6té,  retournez-Lea»  égouUez- 
-ics  wa  tta  linge  ;  niellez,  dans  la  caiMrole  où 
II» OiUcuit,  des  lames  de  truffes^  faitca  réduire 
Ydtre  sauce^  puis  liez-la  avec  un  morceau  de 
itesrre^  M  dreaatt  le  tout  sur  un  plat,  avec 
•  unA  grotiire  de  eroûtoaa  friu.  Entrée. 

fiMKNBLLESPR  }AK\xh.\ys.  —  (\oy.QiieneUe.) 
>  -.■Ârle^THnëiw)«ireitr^  doiaeaux.de  l'ordre 
4eB  faisereaiMi 

.'  Ihi  mange  laehair  du  merle  commun  (  Tur- 
ifm  mmiltt);  cette  ehair,  lorsque  les  individus 
suni  jeunes  et  gras,  oonalMue  un  alimoU  «ttc^ 

det^  '"■   - 


Les  Romains  étaient  fortgMMiUids  do  ees 
oiseaux,  qu'ils  Aevaiénl  dons  des  tôlières,  que . 

Gu«»èauddeMontbeillardanomm(5es  gr'wïèreti. 
fl  là,  ils  leur  donnaient  une  nourriture  abon- 
dante et  choisie  dont  faisaient  partie  les  baies 
de  leoUsqiie,  de  myrte,  de  KëiVc,  et  surtout 
une  pâte  composée  de  ngoee  el  dé  nullet^  lé 
lout  j>ilé  et  inèlé. 

Son»  le  nom  dé  «i«rbf  à$  Corse ,  il  nous  ar- 
rive de  Baslia,  dans  dos  petits  liarils  remplis 
de  graisse  line,  luie  assez  grande  quantité  de 
ces  oiseaux.  On  les  mange  à  la  manière  des 
bco-figues  et  des  ortolans  (voy.  ces  mù)  ; 
mais  avant  de  les  faire  cuire,  on  les  débarrasse^ 
de  la  graisse  qui  les  enveloppe  en  les  pIoÎH 
géant  dans  1  eau  ItouiUaale.  , 

La  chair  des  merles  no  convient  pas  à  des 
convalescents,  surtout  à  la  suite  de  maladies 
inflemmalolrte;  mab  on  peut  en  faire  manger. 
;1  (les  personnes  qui  ont  besoin  d'(^lro  recon-j 
lorlées  par  suite  d  «épuisement  subit  causé  ac- 
cidentellement, ou  qui  ont  besoin  d'un  régime 
alimentaire  très-succulent. 

Merles  i>K  CoRSK  (  Terrines  de).  L'Ile 
de  (]orse  esl  le  point  de  la  France  que  cet  oi- 
seau fréquente  le  plus;  le  genièvre  qui  y 
abonde,  et  dont  le  merle  se  nourrit  de  préfé- 
renco,  donne  à  la  ebair  une  saveur  rcdiercliéc 
par  les  gonnnete;  pour  que  les  amateurs  de  It 
bonne  cMre  ne  soient  privés,  en  aucun  temps, 
de  ce  mois  savoureux,  un  artiste  culiuaiic  d'uu 
gmnd  mérite,  M,  Louis  'Chiidon,  a  eu  llieu- 
reuso  idée  de  préparer  à  Ajaccio  des  lorrtues 
de  merles  du  prix  de  7  à  20  fr.,  truffées  et  non 
trullées,  qui  se  coneervent  indéfiniment,  et  qid 
s'exportent  sur  toÉs  les  poinls  du  alobe.  Les 
personnes  do  Paris  en  trouvent  le  dé]M')t  cliez 
MM.  3atlle  et  C>f>  et  elles  rcmarqueroui  que, 
grtee  à  le  terrine  de  faïence;  les  merles  ariî- 
veni  frais  et  savoureux,  et  se  conservent  fort 
longtemps  en  cet  étatj  ce  qui  n'a  pas  l^eu 
qnmid  ils  sont.eoataans  dans  .une  m|ftie'.de 
pâté  qui  déterminé  prompCement.li.' oiQllïs* 
sure.  Entrée.  t-fuHf 

merluche  skcub  de  &(arsèillc.  IpSl  r(h 
nommée. 

ll<>rlus  Cndm  merluccim).  Grand  poisson 
osseux  de  l'ordre  des  malacoplérygiens  sub- 
braobiens  el  de^la  tnuHle  des  gadcs.  H  habite 
rckéan  d'Kurope  el  la  Méditerranée.  C'csi  un 
poisson  YoracOt  qui  vil  en  troupes  cl  oue  l'on 
trouve  en  grande  aboodanee,  snrlotrt  le  long 
deeeôteede  la  Méditerranée.  H  donne  lieu  à  de 
bonnes  et  ahon<jUintcs  salaisons  qui  rendent  sa 
cbair  plus  ou  moins  sèche,  suivant  la  manière  de 
le  aaler.  QiMisd  41  n'est  pas  très-dur  ;  on  vend  ce 
poisson  sous  le  nom  de  merlucJie  ;  el,  quand  il 
est  tout  à  faitroido  cl  sec,  sous  celui  de  stock- 
/M.  Cest  ewteiMeK  Vlandre  et  dans  le  nord 
(le  la  liasse  Allemagne  qu'on  le  réduit  à  ce 
dernier  état;  il  conititttevne  nourriture ahon- 
.  dante  et  à  bon  nsuéiê,  «foi  est  d'une  grande 
fut]  ressource  pour  les  classes  pauvres. 

•  -  H  -41  M.iiwvpas^x^nfjDA^  la  merlus  la 
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morue  et  le  merlan;  le  merlus  est  .(}^QOvi  le 
1^  drùn  genre  parlic.uUcr  de  la  ra,qnul9.  àoi 
gados.  par^iemeat  distinct  fleti  geDres.fMrtt^ 
c(  merlim. 

Lo  merlus  se  préparc  connue  te  morue;  cet 

alimoiil  csl  d'assoii  difficile  di^oslioii  et  ne 
convient  ni  aux  eslomacs  faibles»  .A).  WUI.  |)^r- 
sonnes  en  convalescence 

Messange  (Vin  de).  Guyenne  (Laode^  : 
ronce,  3"  classe;  12  à  13  degrés. 

llest»ire  -  iJea*.,  Nom  d'une  variété  de 
poires. 

La  cliuir  do  cette  poire  est  cassante,  succu- 
lente, parfumtîc  cl  d'un  excellent  goût;  mais 
elle  n'est  pas  de  très-facile  digestion,  et  ne 
convient  gu6rc  ,  mangée  crue ,  qu'aux  jeunes 
gens  cl  aux  estomacs  robustes.  On  en  fait  des 
compotes  fort  agi  cables  ;  dans  ce  dernier  état, 
CCS  poires  se  digèrent  mieux.  (Pour  les  pro- 
prii'h's,  voy.  l'arlicle  Poire.) 

Jlélell.  Mélange  de  blé  et  de  :àeigle.  Le 
meilleur  mëteil  est  céloî  qui  contient  un  .  tiers 
de  seigle  sur  deux  de  froment.  Le  pain  de  mé- 
leil  est  savoureux  et  nourrissaot  ;  ou  eu  fait 
surtout  usage  à  la  campagne. 

Sletlie||;llii.  Boisson  anglaise  faite  avec  du 
romarin,  du  thym,  de  la  sauce,  deux  parties 
d'eau  cl  une  partie  de  miol.  Un  la  dit  cordiale 
et  sudoritique. 

MeU.  9ec-Ûgufis»,iDir«beUcs  eï  son  v^n  de 
pèches. 

.  lll«aiijç  (Vins  de),  Orléaosis  :  rouge  ordî- 

nairi';  12  à  !  ')  degrés. 

Aleualer.  Nom  vulgaire  d'une  ç.spèce  d'a- 
N0,  le  Cyprinu»  dobula^  de  Linné,  que  l'on 
nomme  aussi  quelquefois  chevaine. 

La  meilleure  manière  de  manger  ce  poisson 
consiste  à  le  faire  cuire  à  l'étuvéc  comme  la 
(%irpo  :  on  lyoutera  de  reau-dc-vic  qu'on  fera 
brûler  jusqu'à  ce  que  le  movtUMaenl  «oit  suf- 
lî^mmcni  consommé. 

llIe«i>Mi«lt  (Vin  de)»  Bourgogne  (Côte- 
d'Or)  : 

Bouge.  2"  classe  et  ordinaire,  iJif  .q.ua)èt^  i 
16  h  17  degrés. 

Blanc.  2'»  classe,  pour  les  huîtres  et  l'enlre- 
mels;  14  i\  15  degrés.  Les22S  litres,  i8'*i-4fi, 
coùleul  SOO  fr.;  1848-Î>1,  iiUU  ir.;  2  fr.  60  c. 
à  4  fr.  50  c.  la  bouteille  (novembre  181^4). 

Mfoocoullcr  [Celtls],  Genre  de  la  [)oIy- 
gamic  monu'cic  et  de  la  famille  des  cellidées 
(Tonmefort).  Ce  genre  renferme  ime  trentaine 
d'espèces,  parmi  Icsqucllr  m  i  itérons  le 
micocoulier  austral  {CeUis  auairalis,  L.),  counu 
vulgairement  sous  le  nom  de  bou  de  Perpi- 
«UNI,  fahrccaulxery  fabreguiev,  qui  croit  dans 
le  midi  de  la  France.  Cet  arbre,  qui  atlciut 
lô  à  16  mètres  de  hauteur,  donne  un  fruit 
dmpacé,  noirâtre,  de  la  forme  et  de  la  gros- 
seur d'une  poli  le  ce  ri  se,  astringent,  sucré  et 
d'unjgoùt  agréable.  ScppoUa  retiré  de:>  aman- 
des de  ce  fmit  une  tanïïe  'anelogùe  à  c^lc  que 
founiis^enl  les  Amandes  douces. 

illel,(fbi>.i,  fi«l).  j^ubstvnce  végéUdç  mr 


co^'s^uçi^,^  4uo,  aui  uavwi  alMliUef»  La 
iiualité  du  miel  varie  k  risfiDi*  eeloa  l'élMrdte 

l  atmosphère  et  suivant  les  plantes  sur  lestfiel- 
les  il  a  été  recueilli.  Les  miels  de  MahoQ»«]dtt 
mont  Uymetic,  de  rida,  d«,Cnto«  tout. les 
plus  renommés;  ils  sont  liquides, blancs, trans- 

[larenls.  Ceux  de  Narbonneel  du  (jàlinais,  qui 
eur  suui  inférieurs,  sont  blancs  et  greuu>, 
mais  boaoconp  plue  estimé»  que  wax'éè.  Bre» 
tagne,  d'un  rouge  bsmt>  ^wma  àero  «t  dV 
deur  désagr  cable.  •  •..    •  i. 

Le  miel  est  adoneinant  et  laxatii;  Dëla)eé 
dons  cinq  fois  son  poids  d'eau,  il  dpnneipap  la 
fermentation,  1  hydromel  vineux,,  boisson  sti- 
mulante qui  reo^ilace  dans  certains  pays  le  vm 
cl  la  bière. 

>Hlei  BLANC   \ROMATIOl?E  DES  ALPKS.  Esl 

renommé  ainsi  que  ceux  de  Corse,  Dra^ui- 
gnan  (Basses-rAlpee),  Guéret  (Creuse),  Nar- 
bonne  et  Carcassonne  (Aude],  Perpignu^^Py* 
réuées-Orieniales),  Auch  (tiers)..  • 
M\èB  (Vins  de),  Provenee;  13  à  U  degrés/ 
.Hl^not  (Fromage  de),  vallée  d'.Vuge  (Nor- 
mandie). La  préparation  do  ces  fromages  est 
plus  soignée  que  ne  l'est  généralement  ccdkle 
des  autres  fromages  de  la  même  provinot,  d 
feux  fabriqués  avec  du  lait  non  écrémé  son! 
réellement  d  une  très-bonne  qualité,  ils  .soui 
moulés  dans  des  formes  de  Mis  de  frèac  de 
ir>  crutimètrcs  de  diamètre  sur  10  contimèlrc^ 
de  hauteiur.  La  croûte  est  épaisse,  d  un  rouge 
brun  et  visqueuse.  Il  se  vendeiM  de  50  à  €0 
lis  sont  d'un  goût  fort  agréable.  Deuert, 

Migreaoe  [Vm  de  la  cote  de),  a  Auxcrre, 
Bourgogne  (Yonne):  rouge,  2«  classe;  lia  45 
degrés. 

Mil  ou  lUIlIel  [MilUtm).  Genre  de  li 
triandrie  di|{ynie  et  dû  la  famille  des  graim- 
néee.  Pamn  lee  espèoes  de  ce  genre,,  non» 

citerons  comme  pouvant  servir  à  I "alimenta- 
tion humaine  :  1*'  le  poniotm  fmûimmm  dont 
les  grains  servent  de  noorrituve  wu.  nhmnt. 
mais  (]ui  sont  fort  utiles  dans  certains  pift. 
Après  avoir  dépouillé  ces  graines  de  leur  en- 
veloppe, on  les  fiét  cuire  dans  le  ûit.iJUi 
IlaUc,  on  eu  fait,  avec  une  addition  de  lait,  des 
gilcaux  que  I  on  mange  chaud;  cet  aliment 
est  nourrissant,  rairaichissant  et  adoucissant. 
Du  temps  des  empereurs  romains,  les  payaiM 
italiens  en  faisaient  du  pain  ;  mais  cet  aliment 
était  on  no  peut  plus  lourd  4(.'dd4  diÛBtile 
digestion. 

2"  Le  millet  d'Afrique  ou  millet  d'Inde  qui 
est  le  sorgha.  Ce  millet,  lorsqu'il  a  été  mondi-. 
fournit  un  aliment  très- nourrissant  et  dim 
excellent  eoùt. 

Miloiiins  (Ftf/r^K/a).  Oiseaux  de  .l'ordm 
des  palmipèdes  et  du  gcmc  oau^ird. 

Celte  variété  est  trôs-nombreuse  ;  le»  mt- 
louiiis  nous  arrivent,  du  nord  de  ri-luroue  ei  ,1. 
TAdic  au  mois  d  octobre,  par  troupes  a«,ving|. 
à  quarante  indnridtts;  ils  descendent  dana  .He 
pays  méridionaox  «t  jusqu'en  Egypte.  On  le 
troMY.e  pendant  Vbivec'.w #n^e.^i|Bii|jié» 
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<«wr  nos'mtfdiés  «  knr  ceux  de  Lofid^.  ta 

eliair  de  ee  Maard  est  très-estiméé; 

-  Hliafttilc.  tV«n  vulgiifo  ilSme  esfièee  de 

l^rnnc. 

Celte  prune,  petite,  rondo,  d'un  jaiino  doré, 
charnue,  parrainée  et  s^éable  an  goût,  so 
mange  crue.  e\  fournit  d'excellenlos  confiturps. 
Il  y  a  deux  espèces  de  mirabelles;  l'une  plus 
•^see'elTautre  plus  petite;  c'est  à  l'espèce  la 
plus  peflM'  çpL'n  tet  émaer  Ui  préférence. 
Afcmes  propriétés  que  les  mures  ptuMs.— 
Vov.  ce  mot.  • .    .  .  • 

•  llMHilèB.  Nom  d'une  pitlsscris  d'entre- 
mrts  dont  nous  allons  donnor  la  formule  : 
avec  un  iitre  de  feuilletage  auquel  vous  don- 
nerai doiue  tours;  fidtes  une  abaisse  de  dnq 
millimètres  d'épaiflseor;  au  moyen  d'un  coupe- 
pate  rond  et  cannelé,  faites  do  cette  abaisse 
trente  rondelles  que  vous  placerez,  chacune, 
sur  un  moule  à  tartelettes,  d  un  diamètre  de 
54  millimètres  et  creux  do  millimètres. 
Ayez  dans  une  terrine  dcuK  œufs  entiers  et 
dem  jaunes;  «joutez  435' frammes  de  sucre 
j»il<*,  95  grammes  de  macarons  écrasés,  utf 
pea  de  sel,  quelqites  gouttes  d'eau  de  fleurs 
a*OTingter,  on'  de  •  la  Tsnille;  remnez  cette 
composition  pendant  deux  minutes  et  incor- 
porez-y  €5  grammes  de  beurre  tiède.  Fouettez, 
bien  fermes,  deux  blancs  d'œufs,  mélez-los 

J  aiNMf'Itf  tatt;  ganrisset  'ves  rendeNes  de  pâto 
nvec  cette  préparation  ;  manquez  vos  mirlitons 
avco  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie  ;  lorsque 

I  ce  snerer  est'  fondu ,  semez  dessus  quelques 
j^rains  de  gros  sucre  :  faites  eaire'à''foti^  ino- 
àén'i  et  senFOz  chaud  ou  froid.  ' 

'  On  peut  fidfe  dn  mirlitons  aux  amandes, 
aux  pfetachea,  au  chocolat,  A  la  marmelade 
d'abricots  :  pour  ce  faire,  on  ajoute  l'une  de 
ces  substances  aux  macarons  pilés  nui  sont  la 
l)a9edo  cette pftUsserie: On  peut  également  va- 
rier les  parfums,  suivant  le  goOt  des  personnes. 

11  faut  manger  modérément  de  ce  mets  qui 
en^MBes  dlffieneF  ft'digéMi*  pont*  cettisins  esto- 
macs faibles 

Miroton.  Mélange  de  viande,  d'ûignon  et 
de  pommes  de  terre  fHcassés.  ou  de  fard,  de 
cittmpignons  et  de  fines  herbes.  Cet  aliment 
est  indigeste  et  ne  convient  pas  à  tous  les  es- 
tomacs. Les  convalescents  doivent  s'en  abstenir 
ewnplétement. — Vov.  Emincé. 

.tliltelwhir  (Vin  d*>V  .Msacc(Uanl>RIlin)  : 
blanc,  2*  qualité;  13  à  14  degrés. 

'MMife  {Méwlla),  Substance  huileuse, 
f:ra«;se,  liquide  pendant  la  vie,  df  couleur 
tilanche  ou  jaunAlre,  qui  remplit  la  cavité  cv- 
Imdrique  des  os  lonj^s,  le  tissu  celluleux ,  dfcs 
dMiémilés  de  ces  ni<  m(  s  os,  l'iindrtear ' des 

.  os  courts,  ot  le  diploé  des  os  plats. 

'  La  moelle,  (<jue  l'on  rencontre  dans  les  os 
longs  de  certains  quadmpèéhi  servant  à  l'SK- 
menlWion.  telsquebo  nf^.  veaux,  moutons,  etc.. 
est  employée  en  cutsme  et  sert  à  la  prépara- 
liwi  BkretuMm  niëts  «iKqiiels  élle  communi- 
qttfréfl'f enetuosMI  el  les  rend  phis  «gitMktes: 


La  moelle  est  un  aliment  peu  noinfrisSant,  dont 
il  faut  manger  modérément  parce  ^uH  est 
ficile  à  digérer.  Elle  ne  convient  fli  atn  tem- 

pf'rament?  bilieux,  ni  aux  personnes  qui  ont 
des  digestions  laborieuses  ;  les  convalescents 
doivent  aussi  s*en  abstenir. 

Moelle  KPTMÈ a R  or  vkrtébrale.  Long 
cordon  nerveux ,  à  peu  près  cylindrique ,  silué 
dans  le  canal  des  vertèbres,  et  dont  la  nature 
!  est  idenUqne  aven  oelle  du  cerveau.  Cette  sul)- 
stance,  assez  nourrissante,  est  de  difiltile 
digestion  dans  la  majorité  des  cas  ;  elle  ne  con- 
vient, en  généra!,  ni  attx  estomacs  foibles  et 
délicats,  m  aux  rniivalcscents  ;  néanmoins  il  y 
a,  à  cette  règle,  des  exccntions.  L  usage  et  l'ex- 
périenee  doTrent  guider  à  cet  égard  * 

La  moelle  rpinirnî  dos  divers  anfmàux  que 
nous  avons  dé.signi's  plus  haut  sert ,  en  cuisine, 
soit  comme  base  de  certains  mets,  soit  comme 
garniture  dans  des  ragoûts,  des  totUiisSi  etc. 

Quant  ;\  la  moelle  \égétale  ou  lonç  cordon 
de  nature  variable  contenu  dans  l'étui  médul- 
laire sitné  an  centre  des  tiges  des  végétaux, 
nous  n'en  parlerons  qu'aux  articles  [des  diffé- 
rents produits  qu'on  en  retira  (comme  Iq  40- 
you,  etc.)  au  profit  de  l'aRmentallob  biiiiiaine. 

Afoét  (Champagne  mousseux  ),  4  fr.  25  X 
5  fr.  HO  c.  la  bouteille.  — Voy.  Champagne. 

Molnenu  {Fringilla).  Genres  d'oiseui^xde 
l'ordre  des  passereiux  ef  d&'Ia  famUfe  ^es 
conirostrcs.  (Je  genre  renferme  un  grand  nom- 
bre d'espèces.  La  chair  de  ces  oiseaux  e$t  fort 
peu  estimée.  ' .  •  t  ' 

IMollô  [Schinus).  Genre  àc.  la  diœcio <léçan-. 
drie  et  de  là  famille  des  téréhinihacécs. 

Lb  ponmicn  n^AuénioLF:  [se'^nm  moîU), 
est  un  arbrisseau  qui  appartient  H  ce  genre;  j\ 
est  originaire  du  Pérou  ;  il  suinté  do  ses  feuilles 
un  suc  laiteux  qui  a  l'odeur  du  poivre.  Avec 
la  pulpe  de  ses  fruits ,  écrasée  dans  l'eau,  on 
fait  une  boisson  rafraîchissante ,  d'un  gra^ 
usage,  qui  devieni,  avec  le  temps,  vineu^., 
puis ,  par  la  suite,  acide. 

Monanle  [Monnrda''.  Genre  de  la  diandriCt 
monog^ie  et  de  la  famille  des  labiées.  Parmi 
les  peu  nombreuses  mais  magnifiques  espèce^ 
de  ce  ç;enre,  nous  citerons  k  stoiiahls  diof  m,, 
monarda  didyma  :  cotte  espèce  est  connue  sous 
le  nom  vulgaire  de  Ihé  d'Oawéijo  ou  de  /'t'/«j(/- 
vanie ,  qui  ini  vient  de  ce  4|ao  ^s  feuilles  aro- 
matiques sont  fMiiployées  en  guise  de  thé  dans 
toutes  les  parties  sente  ntrionales  de  l'Amérique.'. 

MmUb  [SpondUis] .  Oen^  de  ïa  décandrie . 
pcntagynic  el  de  la  famille  des  térébinlhacécs. 

Parmi  les  espèces  que  ce  genre  rcnfcrmCi. 
nous  signalerons  les  deux  suivantes  :  '  ' 

I*  Le  PRITMER  d'Espagm:  xpondios  monbiK)i 
qot  donne  des  fruits  dont  la  pul|M;  est  douce, 
légèrement  acide ,  d'une  odeur  suave  et  d'un 
goût  agréable.  Les  Américains  en  font  bei|a- 
coup  de  cas.  On  en  fait  des  marmelades  qà'oo 
envoie  en  Europe  • 

dont  les  fruits  ont  la  saveur  des  pommes  oe 
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reioella  et  soai  Irès-eslimés  à  l'ile  de  Franca^ 
où  CCI  art)re  a  été  transporté  d'Otaiti. 

■■•BlNwIlUve  (Vin  <1o)  Pt  rigord  (Dordo- 
gne)  :  vin  (J<;  liqueur,  3*  classe;  i4à  15 degrés. 

Montliasin  (Via  de),  Languedoc (ll^ult)  : 
vin  de  liqueur,  4«  claaee;  41  à  lâ  é^geét^ 

Monl-D«re  tPuy-de-Donic),  Tromage  do 
lait  de  cUùvra  on  lait  quelquetois  «ailier 
avee  4n  Tin  blao«  o»  du  TÎMiare^  U  feçoitvM 
légère  salabon,  el  on  l'cxpélie  pour  Lyon  ei 
Paris,  dix  ou  douze  jours  après  sa  fabrica- 
tion, dan:>  des  boil«3  à  dragé«b.  Ou  alliuu  quel- 
quelois  ces  fapMgoi  «n  \ts  huoiectaut  de  vin 
blauc  ,  les  recouvrant  d'une  pincée  de  persil  et 
en  les  mettant  entre  deux  assiettes  i  ils  se 
veiNient  40  e.  Dêttêrt* 

Mont-Doré  (Poy-dc-Dôme).  Ce  sont  des 
eaux  iuslenieul  célèbres  dans  le  Irailemenl  des 
naalames  de  poitriue,  uiuib  elle»  rendent  pende 
service  loip  de  la  source.  Leur  anêim  est  mt- 
tout  })niss:uUo  par  les  bains  qu'on  prend  ;\  une 
icrapcialurc  fort  élevée.  (,1V  C.  James,  Gwdfi 
aux  eaux.) 

Montferraad.  Bordeaux  rougp  :  22â  li- 
tres, 1844-40  ou  18i8-5i,  380  fr.  (ooveiitee 
1854)  ;  14  à  lu  degrés.  ■ 

NonicflaMMM  (Vi«  de),  To^cani».  Tiès- 
estiuié  dans  le  pays,  et  porte  aiiélBeQt  à  la 
t£tc:  il  coulieut  17  à  16  degréi^ 

MaartA  P«I«1iim  (Via  de),  Italie.  4g  à  ta 
dMTés  d'alcool. 

llMilhell4»  [Vin  de),  Bourgogne  (Côte- 
d'Or)  :  rouge  orainaire,  4"  qualité;  46  k  17 


dejgéa. 


onlllla  (Via^da),  fispapa.  ift  à  Aft  de 

gréa. 

Montpellier.  Celle  booae  villa  eal  un 

Vérjlal)!*:  foyer  incandescent  de  ])réparalions 
culinaires  supérieures,  de  prpduaions  juato- 
maai  célébras  al  laaliorcbéea  ;  e'eet  aiian  la 
fatrk  où  IL  Banal  vépand  Ita  bia«fidta  M  am 
expérience. 

On  peut  dire  du  Midi,  parliculièremenl  de  la 
réçon  dont  HonliMlter  aal  le  point  principal . 
qu  il  c>i  irès-renommé  pour  la  brandade  de 
morue,  uni  s'accommode  en  lu  ver  avec  dea 
ImRca.  Souvantll.  Banél  en  a  faklatMivadte 
UmMane,  qui  est  une  brandade  broyée  avec  de 
grosses  builrcs,  oalrea  cyrnus.  de  Cette,  etc., 
analogues  à  quclquci>  égards  au  pied  de  cheval 
du  Havre,  el  dea  troffea.  Ce  plat  eal  délianl  al 
•de  bon  goût  ;  il  se  sert  en  entrée. 

Pour  les  coumUeë  deqf/iem»  d  écrevùmê,  c'aatr 
à-dire  ohair  dé  queuea  d'écrevîaaaa  en  e(N|iiillea  ; 
Vauclusc,  grice  au  cbemin  de  fer,  fournit  vi- 
vantes et  en  quantiU;  de  bonnes  écrevis&es ,  qui 
sont  des  avortons  si  on  les  compare  à  çeUes 
d'Allcmagoe,etc.(On  faiiauiai  dea  arefiiilti» 
4'(hrevit»et. 

La  macreute,  qui  est  une  foulque,  et  non  un 
canard .  comme  an  le  dii  dans  quelqiiea  auvi%- 
ges  d'histoire  naturelle,  est  un  oiseau  répalé 
lailidrai  c'estun  excellent  gibier  d  eai)^4pa«9rt 
ponr  Ôt^rc  des  p&u^  ^rts  déli^ts. 


Le  ikûUy  parfois  lrèsr<abondanl  aur  les  cùta» 
du  Midi ,  est  un  tr^bon  poissan  dont  m  peB 
faire  des  mets  trèa^variés  ;  û  est  délidetix  «^n 
pâtés  froids.  Pour  ces  pâtés,  il  fanl  toujours 
prendre  les  morceaux  gros  el  situés  prè:»  de  U 
région  des  visodrea. 

hn  fait  de  poissons,  la  baudroie,  qui  a  le 
foie  aussi  gros  que  cdui  dos       canarda ,  eA 
idame;  on  an  fiaLdas  aniidai  onlataM 


alK»adanle;  —     «...^  ^  — , — 

faites  el  qui  ont  iouiatradli  appiéciéM  $mim 

véritables  pourmels. 

On  p('>che  aussi  le  rouget  de  la  Méditefranée , 
qui  n  est  |Na  Mtre  fmjfii  du  Nord,  maia  le 
muUuH  des  naluralisle<; ,  qui  rlail  si  recherché 
des  aoeiaas.  On  prend  assi»  souveiU  dea  ealar- 


on  en  prend  aussi  à  Celte,  etc 

Le  gibur  eslabondani:  la  bécasse,  la  bécas- 
sine et  tous  les  gibiers  d'ean.  aaal  d'cse  feMlé 
parfaite,  les  marécages  étant  nombreux  dan^ 
kâ  environs.  La  perdrix  rougo  foiawne  dans 
ce  pays,  l'oflalaD  gras  y  est  en  gi  aiéa  tanii 
niée. 

Le3  irulies  sont  assez  abondantes  dans  las 
anyiroQs  de  Montpellier  ;  la  plupart  y  sont  ce- 
pendant apparliaa  dn  Gam  m  aMtmii  d»  la  : 

Drôme. 

Oa  prise  dans  une  partie  du  Ahùne  lirai^sib 
VmHèfe  elmtlÊer  ;  on  y  raeait  laa  Mlealll  les 

anguUlcsde  Vaucluse.  qui  sont  renommées. 

i^n  fait  de  viande  de  boucherie,  on  pouieitar 
VagneMde'laU,  qui  est  par&di  et  peut  faira  da» 
plats  variéa  al afHMdoiia;  on-  cala  aaa  «Mal- 
les .  etc. 

Le  mouton  est  abondant  et  bon  dans  le  Midi . 
lea  bfebia  da  tonao  fomissent  du  laii ,  du 

beurre,  des  froraa^^cs  (fromage  de  U4MpMfHl|< 
Les  moutons  d'Afrique  sont  mauvaia* 
Lea  prinetpalea  enlturea  aanl  callea  d»  k 

vallée  de  l'Hérault  el  des  environs  dePerpigaaA. 

L'Algérie  fournit  des  objets  de  primeur. 

Parmi  les  vins,  il  faut  citer  le  Saint-Georges. 
i\  deux  lieues  de  Montpellier;  les  vins  muscats 
Lunel.  Fronlignao,  etc.  Celle  a  des  fabriques  de 
vins  étrangers  pour  l'exportation  ei  aus^  pour 
Pimérieur  ;  on  y  Éiit  dea  madèrea  en  quan#ié,  des 
vins  d'Espagne ,  etc.  On  récolte  dans  le  Midi  de 
très-beaux  raisins  pour  vins  de  bouche  et  viu 
de  distillerie  ou  pour  fruits  à  manger,  aman- 
dea,aliv)es,  ticues;  mais  la  culluredeCfrqB'oo 
appelle  Ut  (niu  dans  le  Nacd  y  aat  trè*- 
arriéréc.  * 

H«a«MKîM(Vinde),  Boui|pogae  (GélB- 

d'Or)  :  blanc ,  l»*  cla.^se  :  se  sert  avec,  les  huî- 
tres et  le  service  ;  16  à  17  degrés.  228  litres, 
1844-46,  i  JQQfr.  ;  1848-51,  800  frt;.Afr.  Me. 
à  6  fr.  la  bouteille  (novembre  4854). 

Mon»naJ»n  (Vin  de),  Cham|)agoa(Maraa): 
rouge  ordinaire;  il  à  12  degrés. 

MMHba  (S0Î8MI81).  Genre  de  la  fanlaairia 
monofîynie  et  de  la  famille  des  solanées ,  trîbn 
des  solanées  qui  lui  empruntent  leur  nom.  yt 
nombre  des.  espèeee  q«i  ceaipoiant  «e  geomest 
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eoDUUS.  ' 
.  Pmni  ets  «|^è0esiioii8«Mef<>ii»  : 

\°  La  MORKLLH  Ti  nicnn  -^i:  'solnnum  twkero- 
MM»),  Yulgairemeal  pomme  de  terre.  ^  Voy.  oe 

2o  La  uoRBLLB  NoiRR  [tolmum  %igruin)\ 

Î liante  Irès-répandiie,  dans  les  lieux  cuUivés  , 
e  loDg  des  enclos.  Cetic  plante  sent  le  musc 
d'une  manlèro  lrd»*pfMOtK-ô(\  Dtpult  l'anli - 
(jnité  .  M's  IVuiUos  sont  emiilnyt'es  comnrjc  snb- 
ktaoce  aliiucnlairc  el  rumplaroiii  celles  de 
!  ^iMMMird.  Bn  France ,  elle  est  m  [iligéc  presque 
partout. 

30  Lu  MouKLLE  MBLONGKNi:  («o/ânuw  ifu^ion- 
\}em),  désignée  vulgaircmonl  sous  las  IMM» 
d aubergine,  de  melùii§ènê^  démettutOMy  etc. 

—  Voy.  Aubergine. 

40   Ln  MORGLLt:   DHS  MONTAGNKS  [tolUHUm 

Uèoniamm],  plantes  herbacées  des  montagnes 
du  IN'ioii .  les  racines  lnbcronleii«ies  sont 
Lvdâ-rociicrchéesi  des  indiens,  iiui  les  mangent 
éiflB-4cs  ragoûts  et  d'ans  des  soupes.  <  i  t 

50  La  TO.MATK  nu  l'OMMi:  d'amour  (so/MMU 
i§çôf^tieum).  —  Voy.  Tomate. 
.  •(}«  Ln  MaBRLLETRrANouf.AiRR  (so/anum  irion- 
yulare)f  dont  on  mange  les  feuilles  au  Malabar. 

.llorey  Vin  de  ) .  Bourgogne  (C6te-d'0r). 
iîougo,  '2-  (  l  isse;  lia  l.i  degrés. 
«*t  Hornic  morchella).  Végétaux  cryptoga- 
me* do  la  rl.KS'^  d.'s  Ihc'cnsporés  cl'  de  la 
fiimille  dos  champignons.  C'est  au  printemps 
que  nous  voyons  arriver  les  morilles  ;  sous  m 
latitude  de  Paris,  il  est  rare  qu'elles  paraissent 
avant  la  seconde  quinzaine  du  mois  d'avril  ; 
tHUKs'que  dans  ie  midi  de  la  France,  elles 
farais^ont  au  mois  de  mars.  On  les  trouve  dans 
presque  tous  les  terrains ,  mais  plus  parliculiè- 
rcment  et  plus  abondamment  dans  ceux  qui  sont 
siliecux ,  dans  les  bolS|  aur  les  kords  des  ehe> 
mias.  Les  «MmllM  sofit  pmqve  loties  oomes- 
tibles. 


On  dislingneks  espèces  suivantes  : 

I.a  Moiuij.E  COMMUNE  I morchrlla  ê»cu- 
umUlij  nnï  ôoune  naissance  aux  variétés  ci- 
«iprte-: 

2*  PARTIE. 


ne  rencontre  guère  à  Paris  ^éie^  les  mar- 
chands de  comestibles  ;  elle  est  fprt  recherqliée, 

a unique  fMe'et>  aqueuse.  Dms'htRMe  lAéri* 
ionatc,  cette  variété  atteint  jusqu'à  ttnpiid 
de  hauteur.  '  '    ••    »  » 

UL^mortUe  khniê  {morchella  rotmda)  c'est 
la  plus  grosse  variété  de  nos  pap  :  elle  cil  fort 
estimée  k  cause  de  son  bon  goût:  elle  estasse/, 
rare  dans  les  environs  de  Paris.  C'est  dans  les 
terrains  argileux  ,  d  ans  les  buis,  sur  les  places 
où  I  on  a  lait  lo  cliarbon  qa'on  la  rencontre  le 
plus.souvent. 

La  mtHUë  wiUtain  (mmkéRa  tndgaris); 
elle  est  la  plus  commune  de  toutes  et  passe 
pour  la  meilleure. 

La  morille  vkktte  [moréheUa  nol(teea)..CiAie 
variété  a  ('-té  Ironvée  au  Mexi([ue  le 'doc- 
teur Hespréanx  .  qui  l'a  dessinée. 

La  morille  changeante  [morchella  drrules' 
cens)  dont  la  chair,  après  avoir  été  rompue, 
prend,  au  contaot  do  l'air,  la  couleur  de  Tin- 
digo. 

2*  La  aoRiLLB  néuciBUSE  {mreMh  M- 
0ioM).  Cette  espftee  est  très^ommutte'en  llon- 

grie. 

3«  La  MORILLE  CONI017R  {moTchella  con\ca). 
Cette  espèce  est  regardée,  jiar  certains  auteurs, 
conime  une  variété  tle  la  niorilln  commune.  On 
la  trouve  assez  abondamnienl  eu  Alsace  cl  en 
Allemagne  :  elle  est  nssét  rare  en  France  ;  elle 
apparaît  à  l'époque  delà  lloraison  du  prunellier, 
du  pélasite  et  des  primevères.  On  la  rencontre 
encore  dans  les  maqnis  de  la  Corsevet  prineipa- 
lemenl  dans  les  lieu;c  qui  ont  été  inreiuliés  ; 
elle  est  encore  très-commune  et  très-cstimée 
en  Moldavie  et  en  Valachie.  où  on  la  fait  sécher 
au  soleil  pour  la  conserver. 

io  La  MORiî.i.K  l'FRFORKK  morchella  fora- 
nùnulom' .  ainsi  nommée  parce  qu'elle  présente 
une  ouverture  cirevhdre  ft  son  sommet.  Cette 
espèce  a  beanconp  de  rapport  avec  la  morchella 
esculenta.  On  la  trouve  dans  l  Auiérique  sep- 
tentrionale. 

•')«  I,a  MORiLLK  n'nivER  {morrhellrthiemali.^'  : 
elle  est  do  la  arosseur  de  là  morille  commune  ^ 
et  croit,  en  Italie,  au  mots  de  Janvier,  particu- 
lièrement sur  les  murs  exposés  au  nord. 

fi«  La  MoaiLi.E  A  naos  iMi-n  [morchella  a'aif- 
sipea),  trouvée  par  Ant.  de  Jussieu,  dans  le  bois 
de  Pont-Chartram  et  remarquable  par  sa  liante 
taille.  • 

1°  La  MORILLE  TREUELLolDE  (mrchetla  ire- 
màkMêê),  qui  paraît  n'être  qu'une  variété  de 
la  morille  ordinaire  dont  pIIo  ne  diffère  que 
par  la  brièveté  du  pédicule  et  la  forme  des  aU 
véoles.  C'est  aussi  dans  le  bois  de  Pont-Chnr> 
train  qu'elle  S  été  découverte  par  Ant.  de  Jtis- 
sieu. 

8«>  MORILLK  ELEVEE  I  mOfc/lt'/ia  f/fl/fl).  Quoi- 

3u«  de  grande  et  belle-espèce,  cette  morille- est 
e  saveur  fade  aqueuse,  et  devient  très-fétide 
en  vieillissant.  Quelques  personnes  la  croient 
vénéneuse;  msls  Krombhottt  assure  qu'on  pont 
la  manger  sans  avoir  rien  à  en  redouter. 

20 
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^»  I.a  >fftRiLLB  PLOESCENTE  {morchella  ;>»- 
bescens}.  (Commune  en  Suisse,  daDs  le  Jura  et 
en  Bohême,  où  on  l'apporte  avec  la  morille  ech 
raesiible  sur  les  marchés  :  elle  croît,  à  ferre, 
dans  les  fort"''s  do  pins. 

IQo  La  :4oniLLH  dh  loup  ou  du  dublk 
(ilôrifte/te  pleo^).  Ce  erjrplogatne,  dont  l'es- 
pèce peu  connue  n'est  pas  enrorç  Mm  dûtrr- 
itilnée,  ditïèrc  de  la  morille  ordinaire  par  la 
tige  qui  n'est  fus  creuse,  par  la  forme  et  par 
l  odcur.  On  la  trouve  au  printrmps  dans  la 
forôt  de  i'"ontaiiicl)le:iu,  dans  les  friclies  eidanà 
les  bruyère».  Elle  a  causé  des  accidents  pres- 
que mortels  ;  il  est  donc  prudent  de  s*absienîr 
coroplélemcnl  d'en  manger. 

Les  morilles,  soii  ^u  on  les  mange  frajcbes 
on  eonserrées,  eonstitaent  un  aliment  déli- 
cieux; ollcs  sont  douées  d'une  sav(Mir  cl  d'un 
parfum  fort  agréables  ;  elles  sont  peu  nourris- 
santes, se  digèrent  généralement  bien;  elles 
excitent  l'appétit,  sont  légèrement  stimniantes, 
aphrodisiaques  ci  échauftantes.  Elles  ne  con- 
viennent ni  aux  estomacs  lrt>s-délicals  ni  aux 
personnes  en  convalescence.  Les  tempéraments 
chauds,  liilieux,  in  if i  oni  bien  de  n'eu 
manger  qu'avec  une  exlrème  mudéfalion.  Dans 
aucan  cas,  du  reite,  il  ne  faut  hvn  excès  de  ce 
champignon. 

Lorsque  l'on  vciU  conserver  les  morilles  pour 
l'usage  culinaire,  il  laut  avoir  soin  ;  de  cou- 
per le  pied  à  une  certaine  dislance  du  sol,  et 
non  de  se  borner  à  l'arracher .  afin  que  les  al- 
véoles ne  se  pcuèlrcnl  pas  de  terre  ;  2°  de  ne 
les  couper  qu'aprt'^  que  la  rosée  est  dissipée 
on  que  la  jduie  a  cessé  de  tomber,  et  qu'elles 
sont, bien  ressuyées,  parce  que  ces  vé^éiaux, 
comme  le  plus  grand  nombre  des  champignons, 
absorbent  de  l'eau  en  ({uantiié  dans  les  temps 
hiimid<>s,  propriété  qui  nnil  lienuconp  -h  leur 
qualité  et  aussi  à  leur  conservation,  si  on  n'ob- 
serve pas  cette  précaution  an  moment  de  cou- 
per les  morilles. 

On  les  enfile  avec  de  la  ticelle,  et  on  a  amn 
de  les  distancer  entre  elles;  on  les  faitaédicr 
en  les  exposant  à  un  cOûrant  d'air.  Lorsqu'elles 
sont  bien  sèches,  on  les  env(  loppe  dans  des 
sacs  de  papier,  ce  qui  vaut  nuuux  que  délestais- 
aer  eipoeéesè  la  poussière,  aua  insectes,  etc., 
puis  on  les  conserve  dans  va  lieu  sec  et  bien 
aéré. 

Lorsqu'on  veut  s'en  servir,  il  fout  les  laver 
dans  de  l'eau  tiède  (précaution  toujours  bonne, 

mémo  à  l'égard  des  nioiîlles  fraîches);  cette 
préparation  les  décolore  un  peu,  les  débar- 
rasse de  la  terre  et  du  sable  qu'elles  pour- 
raient avoir  conservés,  ainsi  que  des  moisissu- 
res et  d  un  goût  de  renfermé  qui  ne  manquent 
jamais  de  se  développer,  surtout  si  elles  ne 
sont  pas  réccnimeni  cueillies. 

Le  procédé  d  Appert  est  encore  fort  bon  en 
ce  qu  il  conserve  aux  morilles  leur  parfum  et 
Isnr  saveur;  mais  il  faotqne  ces  mêmes  mo- 
rilles soient  employées  immédiatement  après 
1  ouverture  des  vases  qui  ics  renferment,  parce 


que  le  cont.tct  de  Pair  le»  décompose  avéc  ode 

extrême  rapidité. 
Si  l'on  ne  tenait  ft  avoir  que  le  parfum  def 

morilles,  on  pourrait,  après  leur  coin{)lMo  J'^s- 
siocation,  les  râper  k  la  manière  des  ceps  ou  des 
mousserons,  ctconserver  la  poudre  oltlenuo  dans 
des  vases  exactement  clos  pour  s'en  sei  vir  an 
liesoin  ;  quelques  cuillerées,  introduites  dans 
les  préparations  culinaires  que  Ton  voudrait 
aromatiser,  suffiraient  pour  leur  donner  l'o- 
deur des  morilles, 

11  y  aurait  encore  un  moyen,  ce  serait  de  faire 
avec*  les  morilles  uu  ketchup  analogue  à  celui 
que  les  Anglais  font  avec  leceps.  Ainsi,  après 
avoir  lavé  et  coupé  par  morceaux  le<;  moriMes, 
il  faudrait  les  faire  cuire  avec  de  l'eau,  du  sel, 
du  poivre  et  d'autres  aromates;  puis,  lorsque 
l'eau  nurail  arquis  une  consistance  sirupeuse. 
passer  avec  expression  le  tout,  ajouter  au  dC' 
coctum  obtenu  une  petite  quantité  d'eau-de-Vie 
comme  moyen  préser\-atif  d'altération,  et  con- 
server dans  des  va^ïe?  parfaitement  clos  ;  lors- 
qu'on voudrait  parfumer  une  sauce  de  l'odeur 
des  morilles,  on  n'aurait  an'à  verser  dedans 
une  quantité  relative  de  ce  KetchHp. 

Le  développement  des  morilles,  dans  les  lo- 
calités où  elles  ont  l*habitude  de  se  montrer, 
varie  avec  les  circonstances  pins  ou  moins  fa- 
vorables qui  accompagnent  leur  appariiion  ; 
ainsi,  attendu  l  iiivui  labilité  de  l'éiioque  de  leur 
végétation,  si  le  mois  d'avril  est  pluvieux,  on 
peut  s'attendre  h  ce  que  le^  morilles  seront 
abondantes  et  d'un  gros  volume;  mais  que  ce 
même  mois  d'avril  soit  sec ,  le  [)hénomÔnc  opposé 
se  manifestera,  la  recolle  sera  rare  et  le  végétal 
petit,  sans  aucun  espoir  qu  il  en  paraisse  le 
mois  suivant  quand  môme  le  temps  serait  favo- 
rable. De  même,  lorsqu'on  a  dOTrîché  un  Uea 
où  elles  crois-eni  d'ordinaire,  on  peut  Hrç  cer- 
tain que  les  morilles  manqueront  lotalcmenl 
l'année  d'après.  Aussi,  dit-on  généralement  que 
ce  cryptofpune  est  capricieux.  —  Voy.  Cwi»- 
pignons. 

ilortileu  ▲  l'andalovsb.  Les  morilles 
ayant  été  préparées,  ayez  du  jambon  de 
Knyonne  on  de  ^^falaga,  coupe/,  ce  jambon  en 
dés  auxquels  vous  ferez  prendre  couleur  dans 
un  verre  de  bonne  huile  ;  joignez-y  vos  mo- 
rilles pour  qu'elles  se  colormt  aussi  ;  mouillt^: 
avec  un  verre  de  vin  de  Xérès  et  quelques  cuil- 
lerées de  vin  de  îfalaga;  ajoutez  sel,  mignon- 
nette,  muscade,  piment  rouge  et  doux,  per&il 
'haché:  an  boni  de  trois  quarts  d  heure,  h 
cuisson  étant  complète,  linissei  avec  uu  petit 
morceau  de  bonne  glace  et  le  jus  de  la  mc^tié 
d'un  citron.  Entrcmeta. 
Morlllci»  A  L'iTALiKis.NE.  Après  avoir  fait 
!  subir  à  vos  morilles  les  préparations  prélimi- 
naires que  nous  avons  indi(piées  ù  l'article  pré- 
cédent, .sautez-les  dans  du  beurre  avec  persil 
,  et  truites  hachés,  sel,  poivre,  muscade;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  de  Madère,  faites  cuire 
i  pendant  une  demi-heur'^  h  peiit  fcn:  puis,  les 
t  morilles  étant  suftisammenl  cuites  el  de  belle 
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cpuleur  teruiinci  ^ci  quelquos  cuiUeréofi  do 
Don  vérouléj  le  )us  de  la  moUié  d'un  citron, 

aros  comme  une  noix  de  glace  de  volaille,  deux 
douzaiiiiis  el  demie  de  pcuts  croùlons  taillés  en 
liards  ;  passez  an  beurre  et  servez  votre  ragoût. 

L'>i  lit' nuis. 

.%Eorlllc>»  'doutons  aux).  Après  avoir  pr<^- 
parC"  vus  ijiurillc-s,  MieUci-l»?s  dans  uuc  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre  et  un  bouquet 
de  pprsil  cl  de  ciboules;  pasî^ez  au  feu,  sautez, 
2ÛOUIC2  une  pincée  de  larme  cl  mouillez  avec 
«lu  aoQBomme.  Quand  les  morilles  sont  cuites 
cl  la  sauce  réduite,  ule/.  le  l)()uciucl,  liez  avec 
uu  jaune  d'ccuf  déla;yé  avec  de  la  crème  ;  ajou- 
tez une  pincée  de  sueni  eo  poudre  et  senrea 
avec  une  croûte  que  voua  aurez  préparée  de  la 
manière  suivante  :  Prenez  la  croule  de  dessus 
d'un  pain  moUcl  rùpé  ouchapclé,  beurrez  celle 
croûte  en  dedans  et  on  dehors,  mettea-la  sur 
lo  gril  cl  posez  le  gril  sur  des  cendres  roii^'(^<;, 
afin  que  celle  croûte  se  dessèche  ;  quand  \ous 
sérea  sur  le  point  de  servir,  versez  un  peu  do 
sauce  dans  \olre  croûte,  pîacc/.-Ia  sur  le  plat, 
la  j>ariic  bombée  en  dessus,  dressez  votre  ra- 
goût de  morilles  el  servez.  Èniremett, 

Morille»  SAUTÉES.  Après  avoir  bien  épln- 
clii-  vos  morilles,  fondez  en  deux  les  plus  gros- 
se», lavez-les  dans  deux  eaux  el  failes-les  dé- 
gOrjger  dans  l'eau  tit'  de  pendanldix  minutes  au 
moins;  égoullcz-los  cl  les  mêliez  dans  une 
casbcrole  avec  190  grammes  de  beurre,  le  jus 
d'un  citron,  un  peu  de  muscade  râpée,  une 

f)incoc  do  sucre  en  poudre,  sel,  poivre;  sautez- 
es  peudaui  dix  minutes  et  ajoutez  du  con- 
sommé  assez  pour  qu'elles  baignent,  un  petit 
bOll^uel  de  persil  tout  seul  et  un  oignon  piqué 
(î*un  clou  de  girolle.  Faites  cuire  à  petit  leu 
pendant  une  demi-heure  ;  lorsque  les  morilles 
tant  assez  cuites,  enlevez  le  bouquet  et  l'oi- 
gnon, moUeï  dans  le  ragoût  quelques  cuille- 


rée$  d  espagnole  rédiuve,  miojUo.  d  un  juj»  do 
citron  et  serves.  Eninâf^. 

Les  champignons  propremenls  dits,  les  mou- 
serons,  les  oronges,  les  ceps,  etc.,  subissent  les 
mômes  apitrôLs  culinaires  que  les  morilles.  II 
est  toujours  nécessaire  et prudcut,  avant  d'em- 
ployer ces  diUVTr'ulcs  espèces  de  végétaux,  cl 
aprc  ^  i|u'ils  auront  élc  épluchés  et  lavés,  de  les 
Jeter  dans  l'eau  bouillante  et  de  les  y  laisser 
pendant  quelques  minutes. 

Les  morilles  bien  préparées  cl  lavées,  comme 
il  a  été  indiqué,  servent  comme  garniture  dans 
une  foule  do  ragoûts  el  de  >ani  ('s — Voy.  pour 
les  propriétés  ce  que  nous  en  avoua  dU  cm 
«mn  de  cet  artide. 

Morillon  {Anm  fiiligiUa)»  ûiswn  du  geva 

canard.  Mêmes  propriétés. 

Mormyre  [Mormyrus).  Genre  de  poissons 
osseux  de  l'ordre  des  malacoptérygiens  abdo- 
minaux et  de  la  famille  dos  ésocus.  Ou  con- 
naît une  dizaine  d'espèces  de  ce  genre  qui 
toutes  vivent  dans  le  Nil  et  sont  rangées  i)amii 
les  nu'illours  poissons  fjue  fournil  ce  fleuve. 

Mortadelle.  Saucisson  d'Ilulic  dout  l'ali- 
mentation  est  fort  Indigeste. 

lloriie  {Gadus  morua).  Poisson  osseux,  ex- 
clusivement marin,  de  l'ordre  des  malacopté- 
rygiens subbrachicnselde  la  famille  desgades. 

On  pèche  la  morne  dans  les  mers  septen- 
irionales  de  l'Europe,  princi|)alcmenl  au  Dog- 

Sers-Bank,  en  Irlande,  au  cap  Nord  el  sur 
'autres  points  épars  de  ces  mers;  en  Améri- 
que, où  la  p('^cho  est  plus  oonsiùorable,  surtout 
sur  le  grand  banc  de  Terre-Neuvoi  aux  allé- 
rages  des  Iles Miguelonel  Saint-Pierre;  et,  sur 
les  cotes  du  continent  américain,  depuis  le  Ca-  ' 
nada  el  la  Nouvelle-Iixosse  jusqu'au  golfe  Saint- 
Laurent',  mais  c'est  principalement  au  banc  de 
Terre-Neuve  que  ta  pécbe  d0  la  morue  Mil  I9 
plus  abondante. 


Ce  poisson,  d'un  grand  usage  dans  l'écono- 
mie domestique,  prend  diCféreols  noms  en  rai* 
son  des  diverses  préparations  qu'il  a  reçues. 

La  morue,  telle  i|u'oIle  sort  do  l'eau,  so  vend 

sous  lo  nom  de  cuiiHifMdt  OU  SOUS  celui  de  mo- 
ruc  fraklie. 

La  moruo.  quand  elle  est  seulement  salée 
sans  èlrc  séohéo,  prend  le  nom  Ao morue  verte. 

Si  elle  a  été  séchée  el  salée,  elle  est  nom- 
mée nome  sèche. 

Lorsqu'elle  a  été  séchée  cl  fumée  s  lus  être 
salée,  on  la  dcsigue  sous  le  nom  de  ttockfi^h. 


On  pè<  lie  la  tnonie  fratclio  principalemonl  à 
l'entrée  de  la  Manche  cl  dans  la  mer  d'Alle- 
magne. 

Les  llrdlandais  ont  pratiqué  des  viviers  dans 
leurs  navires,  ce  qui  leur  permet  de  ramener 
des  morues  vivantes  du  Dogg^rs-Bank  en 
Hollande,  qui  n'en  est  éloigoée  qttc  d'une  cln*^ 

(juantainr  <!o  lioues. 

La  moruo  iraicho  est  plus  agréable  à  manger 
et  de  plus  facile  digestion  que  la  morue  sècne 
el  sdéo  ;  sa  chair  est  tendre,  Idanrhe,  ferme, 
leuilietée,  nourris^anic  el  de  bon  goût.  On 
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préfère  g(^n(<ralcment  le  niàle  i\  la  femelle. 

Le  foie  cl  la  langue,  fraiclie  ou  salée,  de  la 
norué,  consiimont  des  meU  délicitSt  oxoel- 
lents  et  rerlu'iclK's. 

La  vessie  aérienne  de  ce  poisson,  appelée 
par  l«s  pécheurs  mut  ou  «oiw»,  est  regardée 
comme  unn  parlif  de  Ircs-boii  goÛL  Oq  con- 
serve ces  vessies  en  les  salanl. 

L'huile,  que  l'on  relire  du  foie  des  morues, 
est  l'objel  a'un  commerce  imiDCiise.  Sa  com- 
position a  permis  l'employer  avee  succès 
dans  les  afleclions  scrofuleusès,  etc.  Dans  les 
drfs,  elle  seriaux  mêmes  usages  ((ue  l'huile  de 
la  baleine. 

Entin  les  œufs  saliîs  des  morues,  sous  les 
noms  de  rogne  ou  de  résure,  servent  ù  la  pêche 
ite  lasardÏDe,  sur  les  cotes  de  la  Bretagne. 

ï.a  morne  salée  est  toujours  plus  ou  moins 
coriace;  elle  n'est  pas  de  très-facile  digesiiou 
et  ne  convient  qu'aux  estomacs  qui  fonction- 
nent bien  :  les  convalescents  doivent  s'akitOBir 
complètement  de  l'usage  de  ce  mets. 

La  morue  est  aujoura'bui  considérée  oomme 
le  type  d'un  genre  de  la  famille  des  gadoTdo?. 
Ce  genrf ,  dont  !a  morue  vulgaire  est  la  pre- 
mière (tspèce,  u  encore  d  autres  espèces  panui 
lesquelles  nonsdierons  les  suivanles  : 

1*  La  Munt'j!  rnRKFiN  ou  ÉCLLf  in  'Cadm 
egûfinM),  Cette  espèce,  presque  aussi  nom- 
brcnse  que  la  première,  sert  A  faire  d'abondantes 
salaisons.  La  morue  c'grcfin  est  fort  commune 
sur  les  côles  de  Sainl-Malo  et  de  Bretagne;  à 
rile  Dieu,  où  on  a  fait  des  p<}dies  assez  consi« 
dérables,  mais  elles  sont  actnellement abandon- 
nées. La  rlinir  de  celle  morne  est  moins  agréa- 
ble, plus  nioilc,  et  pas  aussi  blanclie  que  celle 
de  la  première  espèee.     Voy.  Eplefi*. 

Le  noRscuou  petite  moruk  (f7«(7it,î  ra/- 
larias).  Cette  petite  csoèce  abonde  sur  les  cotes 
de  la  Norwégc,  dans  la  mer  BalUqne  et  en 
Islande.  Les  habitants  de  ces  pays  eu  font  des 
salaisons  qni  sont  estimées.  On  a  donné  k  ces 
poissons  les  noms  tic  klipiifiach  uu  poissons  de 
roche  ;  de  rond/ftcÀ  et  quelquefois  do  8lotis(Uch 
rotid,  paiTc  qu'ils  sont  roulés  et  r  oides  COmme 
des  bâtons  après qu  ils  sont  desséchés; 

3*  Le  CAP£LATf  ou  oFTiciEft  (Godaesiiiiiiltt^). 
Petite  morui^  de  1,"  à  IG  ccnlinièlres  de  lon- 
gueur, très-bonne  à  manger  fraiche.  Dans  les 
grandes  pèches  de  la  morue,  clic  sert  d'appât 
ou  d'amorce  ;  on  la  conserve,  pour  cet  usage, 
à  mi-sel  ou  dans  la  saumure. 

On  désigne  dans  la  Méditerranée,  sous  le 
nom  de  eapeUm,  une  petite  morue  dont  1  es- 
pt'^ce  paraît  être  différrnli'  île  celle  dont  notts 
venons  de  parler. — ^  oy.  Capelan. 

Il  existe  encore"  d'autres  espèces  de  morue  ; 
plusieurs  savants  eu  ont  signalé  sur  les  côtes 
de  l'Amérique  sr>p;L'ntrif>nale.  Il  y  a  lif  t  de 
présumer  qu  il  y  eu  a  aussi  dans  les  mers  arc- 
tiques et  antarctiques,  ce  ((ui  n'est  pas  d'un 
petit  intérêt,  vu  rulilit»'  ilr  ce  coniesti!>lc  et  la 
destruction  ({ue  l'on  lait  de  ces  poissons,  deâ- 
tmciton  qui  pourrait  bien  finir  par  dépasser  en 


rapport  la  reproduction,  malgré  la  (éûondilé 
si  extraordinaire  des  morues. 

Montpellier  a  inventé  une  entrée  disitngsée 
exquise  :  c'est  une  brandade  de  morue  à  la- 
quelle on  ajoute  des  truffes  en  hiver  et  de 
grosses  huîtres  [ostrea  eijmm)  de  Getlo,-séMh 
hlahles  au  pied  de  cheval  du  llavre. 

Mora«  (Croquettes  de).  Après  avoir  fait 
cuire  votre  morue,  couper-la  en  dés;  jelei4i 
dans  une  casserole;  saupondrea-la  de  farine; 
ajoutez  beurre,  sH,  poivre,  muscade  râpée; 
mouillez  avec  un  dcmi-vcrrc  de  crème;  mcUez 
votre  sauce  sur  le  feu.  et  faites  jeter  un  bouil- 
lon; remettez  dedans  votre  morue  en  remuant 
afin  qu'elle  se  mêle  bien  avec  la  sauce;  pais 
laissez  refroidi.  DiviseK-la  ensuite  en  qusus 
ou  vinj;t  petites  portions  auxquelles  vous  don- 
ne-/ une  foTTno  agréable  et  unie;  vous  panez 
ces  croquettes  ;  vous  les  trempez  dans  quaire 
ou  cinq  <eufs  que  vous  auras  assaisonnés  ci 
battus,  et  vous  paner  une  seconde  fois.  Au 
momcul  de  servir  vous  melle%  votre  iriluie 
sur  le  feu,  et,  quand  die  est  aasexehaiide  vMs 
faites  frire,  de  belle  couleur,  vo^  croque ites; 
vous  les  faites  éfiontler  sur  un  linge;  vous  1« 
dressez  eu  pyramide  et  vous  les  servoz  entou- 
rées d'une  ^miture  de  persil  frit.  Entrée. 

Morne  a  la  Bkchvmeï..  ri  épare/  et  Ini'"* 
cuire  votre  morue  comme  il  est  dit  précédem- 
ment ;  égouite«-Ta  et  en  ôtez  les  arêtes.  MeHes 
dans  une  casserole  un  fort  morceau  do  bciirn». 
une  cuillerée  à  bouche  de  farine,  sel,  gro* 
poivre,  musciide  râpée,  persil  et  ciboule  hacMs 
menu  ;  mêlez  et  ajoutez  un  verre  de  crème, 
v.]fV.ry.  votre  sauce  sur  le  f«-u  et  faites  l'y  jetf 
un  houilloit.  si  elle  est  plus  épaisse  que  de  k 
bouillie  ordinaire,  mettez-y  un  peu  de  crème; 
puis  versez-la  sur  votre  morue  et  ayer  tic 
tenir  le  tout  chaudement  sans  bouillir;  tktmi 
votre  morue  en  dôme  ei  serves.  ElUréut-  '^tr 

Morne  a  la  maitrb-d'uôtbl.  Commencez 
par  faire  dessaler  votre  morue  eu  la  laissiSi, 
pendant  vingl-qualic  heures,  dans  une  euu  de 
rivière  que  VOUS  aurez  eu  soin  de  reuouvtl6r 
trois  fois,  uu  moins.  Puis  \  ous  la  ràtissere?..  la 
gratterez,  et  la  mcitrez  cuire  daus  dttdieau 
pure  et  froide.  Après  qu'elle  sera  cuite,  fiâtes 
lu  c^iiullei-  ;  nielle/,  dans  une  casserole  uu 
morceau  de  beurre  en  quantité  relative  ta 
que  vous  aurez  de  morue;  coupez  ce  beiim 
par  morceaux;  ajoute/,  gros  poivre,  nmaead* 
râpée,  persil  et  ciboule  hachés  fin,  et  une  pin- 
cée de  farine  ;  remuez  bien  l'aMaisonueuieni 
et  placez  dessus  votre  morue  avee  additif» 
d'uiiû  cuillerée  à  dégraisser  d'eau  de  morue. 
Mettez  votre  casserole  sur  le  feu;  remue/. saui» 
cesse,  pour  que  le  beurre  ne  tourne  pas  ca 
huile,  et  lorsque  la  morue  sera  bien  chaude  el 
la  snnee  bien  liée,  dresse;.-la  sur  un  plal,  ci 
ajoutez-y  le  jus  d  un  citron  au  moment  de  ser- 
vir. Enirét. 

Marne  au  beurre  noir.  Faites  cuire  voire 
morue  ;  uicltcz-Ia  sur  un  plal,  assaisonnez-U; 
vmez  dessus  votre  bennre  noir,  et  scrrn 


Oigitized  by  Google 


MOO 


22^ 


après  avoir  mis  autour  de  votrû  mome  une 
couronne  de  persil  frit.  Entr^» 
Noos  le  répétons  ici,  tontes  ces  diverses 

préparations  de  la  monic  no  (  onviennenl  ni 
aox  estomacs  faibles,  ni  aux  convalescents. 

Il«riie  AU  GRATIN.  Voire  morue  étant  cuite 
selon  la  règle,  ôtez-en  les  arêtes  etmeUes-la 
on  pctîts  TTion'paux  dans  une  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre,  une  cuillerée 
moTOMie  de  farine,  sel,  gros  poivre,  muscade 
râpée  cl  trois  qurirts  de  verro  àc  bonne  crème  ; 
piràos  voire  sauce  ainsi  assaisonnée  sur  le  feu; 
reiniessans  cesse  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  jeté  un 
bouillon  ;  versez  celte  sauce  sur  la  morue  et 
lâchez  que  le  tout  se  mêle  bien  ensemble;  puis 
hissez  refroidir. 

Applif|uc"  sur  le  rebord  de  votre  plat,  nn 
rond  do  mie  de  pain  en  croûtons;  dressez  sur 
ce  plat  votre  morue  de  manière  à  ce  qu'elle 
fasse  le  ddme  autant  que  possible;  unisses  la 
surfjice  (le  ce  dôme  et  la  panez  une  première 
fois  <»n  ajontnnt,  si  vons  voulez,  à  la  mie  de 
pain  nu  peu  de  Ironiage  do  Parmesan  ou  antre, 
laissez  tomber  sur  ce  premier  lit  du  beurre 
fondu;  quand  toute  la  surface  est  imbibée  de 
beurre,  panez  une  seconde  fois  et  recommen- 
cez i  arroser  de  bemre  fendo  ee  nouveau  lit 
'l<^  mie  de  pain  ;  posc7  votre  [dnl  sur  un  feu 
loux;  couvrez-le  avec  un  four  de  campagne 
i'our  faire  prendre  couleur  à  votre  préparu- 
lion  ;  ôtez  les  croûtons  qui  sont  à  l'entour,  ainsi 
(\w  le  benrro  converti  on  huile;  remplacez  les 
p^miers  croulons  par  de  nouveaux,  passés  nu 
beunre  et  servez  promptement.  Entrée. 

Morne  Atx  pommes  de  TKnnK.  Votre 
morue  étant  cuite,  faites-la  mijoter  dans  une 
ttuefè  la  Uécbamel  et  servez-la  avec  une  gar- 
niture de  vitelotles  mutées  au  beurre.  Entrée. 

Morue  fraîche.  —  Voy.  Cabillaud. 

.llorue  sÈciiB  ou  stocupisch.  —  Voy., 
pour  la  préparation,  l'article  ^oci/lse/». 

M«Mlle  (Vin  de).  Blano,  entremets;  13  à  14 
dearôs. 

iNwMNiwIe.  C'est  le  sucre  brut  et  non 

ilo«.  Nom  vul^irc  donm^  aux  poumons 
de  quelques  mammifères  servant  à  l'alinieniii- 
tion. 

Le  mon  du  veau  est  le  seul  qui  serve  en  cui- 
sine, encore  n'entre  t-il  que  dans  les  ménages 
pm  fortunés:  Gel  aliment  est  peu  nonrristant, 
d'un  gofa  fade  cl  mcdioerement  aç^ri^ahîo  et 
d'assez  difficile  digestion;  il  no  convient  qu'en 
élni  do  santé.  Les  propriétés  rafraîchissantes  et 
adoucissantes  dont  il  est  doué  sont  perdues  en 
glande  partie,  par  les  as5>ai«ionnemenls  dont 
on  l'accompagne  ;  il  faut  donc  que  les  conva- 
lescents et  les  estomacs  délicats  s'en  abstien- 
tKn\[  complf^tement. 

On  fait  avec  le  mou  de  veau  des  bouillons 
adoucissants,  que  l'on  prépare  eu  coupant  du 
mou  par  morceaux,  que  l'on  fait  bouillir  avec 
des  joinb^-s,  du  cerfeuil  et  des  navels. 

On  préparc  encore  avec  le  mou  de  veau  le 


sirop  dit  sirop  de  mou  de  veau;  il  tel  adoucis» 
sant,  pectoral  et  rafratcbissant. 
'  Le  mou  de  bœuf  et  celui  du  mouton  se 

:il  aux  clials. 
.flou  1)1-:  \E\V  A  LA  POULETTE.  Coupez  Ull 

mou  de  veau  en  nuirceaux  carrés  do  grosseur 
moyenne  que  vous  terez  dégorger  à  l'eau  tiède, 
puis  lilan<  hir  à  l'eau  houilfanle  pendant  quel- 
que temps;  luilcs-lcs  ensuite  rafraîchir  et 
égoutter  ;  mettez  dans  une  casserole  un  mor- 
ceau de  beurre;  lorsqu'il  sera  fondu,  jelez-y 
voire  mou  de  veau,  et  remuez  avec  une  cuil- 
ler de  bois  pour  qu'il  ne  s'attache  pus;  lors- 
q  I  il  (  st  revenu,  ajoutez  de  la  farine,  et  mêlez 
bien  le  tout:  mouiIIcT:  avee  du  bouillon,  met- 
tez uu  bouquet  garni,  des  champignons,  du  sel, 
puis  des  petits  oignons.  Quand  le  mou  est  cuit, 
dégraissez  la  sauce,  et  la  finissez  avec  une 
liaison  de  trois  jaunes  d'œufs  et  un  filcl  do  vi-  ' 
nnigre. 

Mon  DE  VEAU  AU  Boi  x.  Après  l'avoir  pré- 
parc^  comme  il  vient  d'èire  dit.  passez-le  dans 
un  roux,  mouillez  avec  du  bouillon,  aioulez 
sel, 'poivre,  champignons,  petits  oignons.  Quand 
le  mou  est  cuit,  dei;raisse/,  la  sauce,  cl,  si  elle 
n'a  pas  assez  de  couleur,  ajoulcz-y  un  peu  de 
sucre  brûlé. 

llouflon.  Nom  donné  généralement  à  tous 
les  moutons  sayvagos.  Dans  l'origine,  ce  nom 
appartenait  a  ion  le  1  espèce  type  mouton. 

Plusieurs  peuplades  de  TAmériffue  du  Nord 
estiment  assez  la  chair  de  ces  moulons,  lorsque 
les  individus  sont  jeunes;  ils  donnent  la  préfé- 
rence à  la  femelle.  Ces  animaux  sont  Ixibjei; 
de  In  part  de  ors  peu])Iades,  d*noe  diasse  très^ 
productive.  —  Voy.  Moulon. 

Mouille-boiiêlic.  Excellente  variété  de 
poire  fondante,  aqueuse  et  délicate;-  elle  se 
manj^e  crue. —  Vov  f  nfrn'lricr. 

lloiile  {mytUus) .  Uenvc  U  animaux  mollus- 
ques con(  hilères  de  la  clasRO  des  acéphales,  dè 
l'ordrr  fif  s  acc|)hales  lestaoï^-s  ei  de  la  famille 
des  nnjUlacés.  Leur  cor])â  est  de  forme  ovalaîre 
allonge;  leur  coquille,  de  couleur  plus  iw 
moins  foncée  à  l'extérieur  et  souvent  nacrée  ft- 
l'inléricHir,  est  hivalre,  équivatve  régulière, 
close,  longitudinale;  le  pied,  dont  cet  animal 
est  pourvu,  sécrète  un  byssufl  ou  paquet  de  iiis, 
qui  sert  ft  le  fixer  auxrocbers  et  autres  corps 
marins. 

.  Parmi  les  espèces  du  genre  moultf,  nous  ne 

parlerons  que  de  la  moule  mai  ine  comestible. 
La  moule  marine  comestible,  à  coquille  lisse, 
est  une  espèce  très-connue  et  fort  abondante 
sur  toutes  les  côtes  de  l'Europe  ;  elle  est  agréa- 
ble au  goût,  mais  de  digestion  difficile,  (''osl 
principalement  de  septembre  à  avril  inclusive- 
ment qu'il  fout  en  manger,  de  préférence  aux 
autres  mois  de  l'année. 

Les  moules  de  mer  sont  plus  estimées  que 
les  nnodontcs  ou  moules  d'étangs. 

11  survient  quelquefois,  lorsque  l'on  a  mangé 
des  moules  des  accidentN  t'^Is  que  colique^:, 
\omissemeDis,  dyspnée  ou  dithcallé  de  respi- 
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rur,  cnllurc  dfi  visage,  éruptioos  cuiautîtô.  Ccb 
sympiunies  dlntoxiealion  durent  rarement 

plus  de  vingt-qiiatro  hciiro?. 

Les  avii»  bUDi  bicu  }jarlagé:»,  uuaQt  à  Ja  cauàe 
qui  produit  ces  phénomènes.  MM.  de'  Ibunte 
et Lamouronx  pensent  que  les  moules  doivcnl 
leurs  iiropr'K^tes  malfaisantes  au  frai  de  certains 
zoopliylcs,  lels  que  les  uicUuiCS,  les  asté- 
ries, etc.  Le  docteur  Mœhring  les  allrilme  ù 
des  maladies.  t(  !Ie>  que  la  mousse  et  la  gale, 
maladies  auxquelles  ces  mollusques  seraient 
sujets.  Un  grand  nombre  les  font  rattacher,  à 
tort,  à  la  présence  d'un  petit  crustacé  qui 
s'introduit  et  vit  dans  les  moules,  mais  sans 
nuire  à  l'animal,  ni  à  ses  qualités  aliuieulaires. 
Certains  supposent  uuc  c'est  au  contact  du 
cuivre  (|iii  double  les  end)arcations ,  dans 
leur  voisinage,  que  des  moules  contrucleiil 
leurs  propriétés  vénéneuses;  enfin,  quelques- 
uns  pensent  que  ces  mêmes  propriétés  véné- 
neuses pourraient  bien  tenir,  soit  aux  localités, 
soit  au  manque  de  fraîcheur  de  Taulmal,  soit 
enfin  à  une  disposition  particulière  de  celui 
qui  le  man^e. 

(Juoi  qu'il  en  soit,  on  combat  avec  avantage 
les  différents  accidents,  énoncés  plus  haut, 
avec  des  vomitifs,  des  purgatifs,  des  loissoiis 
délayantes;  la  limonade  dans  laquelle  on  ajou- 
tera un  peu  d'ean-de-vie  ;  deslavementsdliuile 
de  ricin,  de  graines  de  lin,  etc.  \  et,  pour  les 
affections  cutanées,  avec  des  hams  et  des  lo- 
tioDs  d'eau  tiède,  etc. 

Lu  moules,  étant  de  difficile  digestion,  ne 
conviennent  ni  aux  estomacs  délicats,  ni  aux 
personnes  en  convalescence.  Quant  aux  per- 
sonnes qui  peuvent  en  faire  usage,  elles  de- 
vront toujours  en  manger  avec  Dcancoup  de 
modération  et  s'en  abstenir  dans  les  mois  où 
elles  peuvent  être  nuisibles. 

MouIm  a  la  ifABiNiiiRE.  Faites  sauter  les 
moules  dans  une  poêle  avec  addition  d'un  bon 
morceau  de  beurre,  persil,  ciboule,  ail,  hachés 
fin  ;  ajoutes  du  poivre  et  un  peu  de  mie  de 
pain,  et  servez.  Entrer. 

WÊmÊÏem  a  la  uim  te.  Failes-lcs  cuire  et 
ouvrir  comme  il  est  dit  ci-dessus  ;  passez  au 
tamis  l'eaii  rendue  par  les  moules  et  ne  gardez 
de  celle  eau  (|ue  la  «{iiantité  qui  vous  est  né- 
cessaire ;  ajoutez  du  beurre  et  du  persil  haché  ; 
sautez  bien  le  tout  et  serves  après  avoir  ajouté 
le  jus  d'un  citron.  Entrée. 

MMiles  A  LA  POULETTE.  Après  les  avoir 
nettoyées  et  bien  lavées,  mettez-les  sur  le  feu 
dans  une  casserole,  sans  rien  y  i^ouler  ;  re- 
muez-les, et,  à  mesure  qu'elles  s'ouvrent,  otez- 
cn  soit  la  coquille  entière,  soit  seulement  une 
des  doux  valves;  mettez  ensuite  vos  moules 
dans  une  autre  casserole  ;  ajoutez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre,  gros  poivre,  muscade  râpée, 
persil  et  ciboules  hachés  ;  passes  sur  le  feu; 
mettes  un  peu  de  fariue;  mouilles  le  tout  avec 
du  bouillon  ci  un  peu  de  l'eau  qu'auront  ren- 
due les  moules  et  que  vous  aurez  passée  au 
tamis;  iutos  iHmiUir  peodiDl  quelques  ins> 


tanls,  puis  tcue^ii  le  tout  chaudement.  Au  mo- 
ment do  servir,  ]mi^  avec  des  jaunes  d'œu6^ 
votre  sauce  et  y  i^oalea  le  Jus  d'un  citcM. 

Entrée. 

NmIma  I.A  PBOVENÇALE.  Procéde^^Mur 

les  préparations  préliminaires,  comme  11  est 
dit  plus  haut  ;  puis  niellez  dans  une  casserole 
un  dcmi-verio  il  Jiuilc,  persil,  ciboules  truffeSi 
champienons,  dcmi-gOUSse  d'ail,  le  tout  J)îea 
liaché.  Tassez  au  feu  et  mouillez  avec  une  cuil- 
lerée dû  bouillon  et  la  moitié  de  l'eau  des 
moules.  Quand  votre  sauee  est  suffisamment 
cuite  et  réduite,  jolez  dedans  vos  moules,  aux- 
quelles vous  n'aurez  laissé  qu'une  seule  valve 
eu  les  faisant  ouvrir  ;  ajoutez  une  cuiUeréo  de 
j  I»  elf  après  avoir  fait  jeter  quelques  booilloiis, 
gros  poivre,  muscade  r:\pée  et  le  jus  (!"n!i 
citron,  il  laut  que  k  sauce  soit  courte.  EtUret. 

Mmmim  n'BAO  oodcb  00  d'étangs.  Non 
vulgaire  de  l'anodonlc.  La  moule  d'eau  douce 
se  trouve  dans  presque  tous  les  fleuves,  riviè- 
res, lacs  et  étangs  d'Europe.  KUc  est  moins 
agréable  que  la  moule  marine;  nésnmoins  elle 

f>eut  hcrvir  à  la  nourriture  de  l'homme  et  subit 
es  mêmes  appi  cts  culinaires  que  celle  de  mer. 
Entrée. 

IVIoulin  -  à- Vcot  (Vin  de).  Deaujolais. 
Rouge,  classe  des  beaujolais  cl  méconnais; 
14  à  15  degrés.  220  litres  18i6^  325  fr.; 
1849-50,  275  fr.  ;  1  Or.  €0  à  S  fr.  la  bottteilk 
(novembre  1854). 

lIoBretlIcr  [MalpigiUa).  Genre  ^  U 
déçandrie  trigynie  et  de  la  umille  des  apMl|â- 
gliiacécs.  Ce  genre  lenferme  des  arbrisseaui 
originaires  de  l'Amérique  méridioualc  ci  de* 
Antilles.  Parmi  les  espèces  sons  citerons  le 
moureillor  glabre  ,  appelé  CffMet  dans  cci 
régions,  qui  donne  des  fruits  ou  baies,  de  cou- 
leur rouge,  de  saveur  agréable  ci  légcremcai 
acide,  que  l'oo  mauve  ordiiiiHr$iieni.<yHi|(p||ratt 
sucre. 

iHauiMe.  En  terme  d'ofhce,  on  entcud  par 
ce  mot  d'agréables  préparations  qui  ont  pour 

base  une  crème  fouettée,  glacée,  sucrée  <i 
mélangée  avec  une  substance  aromatique  quel- 
conque, les  sucs  de  fruits,  les  liqueurs  fiiu  î, 
le  chocolat,  etc.  Mêmes  propriétés  que  les 
glaces,  les  sorbets  et  autres  préparations gla< 
cées. 

Hmmm  DBS  VINS.  Pour  faire  mousser  la 

vins  et  les  boissons,  faites  tremper  pcxuJân: 
quarante-huit  heures  des  grains  de  blé  dans  tk 
boime  eau-de-vie.  11  sufUl  d'en  déposer  trois 
grains  au  |dva  dans  chaquo  bouteille  poar 
obtenir  un  vin  qui  mousse  comme  du  champa 
gne.  Si  ou  mettait  plus  de  trois  grains  ^ 
bouteille  on  la  ferait  casser.  —  Yoy.  Vins. 

!H»tis!>i<>|inc  lin  terme  de  coufiseur,  tt 
mol  désigne  uuc  pâte  faite  avec  d£  U  ^uuuai! 
adragaul  fondue  et  addnlée  avec  le  juskI^ 
citron,  que  Tôn  fait  sécher  à  Téluve  api-èsi*!* 
voir  (Ircsséc  en  dôme,  en  rocher,  etc.  Ob 
nomme  mousseline  blandie  ce  pasiii^o. 

On  coloiq  celle  même  pile  en  rose,  en  jatue, 
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on  hlna.  en  vorl,  en  violet,  etc.,  et  on  ajoiile 
le  nom  de  la  couleur  au  mol  mousseline.  Ces 
préparations  servtnt  de  famUore  aox  asriene$ 
de  four;  il  fanl  en  mt*r  avec  modi'ralion. 

lll«as8er«B.  Vég<^ianx  cryptogames  de  la 
ftmtlle  des  champignons,  du  genre  agaric. 

Les  mousserons  f Toi^srni  au  printcmiis  rl  ;i 
i 'automne,  sur  les  lriciieS|  les  terres  mous- 
seuses, etc. 


rryptogrinr^  psl  le  plus  parfum(*  de  Iniis 
les  champignons  i  il  se  dessèche  faciiemcnl 
«ans  perdre  aucune  de  ses  mftiités.  Réduit  en 
pondre  et  ronsfrv*''  ilms  (1rs  IidIps  dn  vrrro, 
il  «en  à  aromalisor  des  sauces  et  des  ragoûts. 
Les  mousserons  sont  aphrodisiaques,  siimu* 

I  tants,  ééhanCrants  et  d'asset  difficile  digestion. 

I  —  Voy  Champi^ùti. 

Mousseux.  Le  vin  doit  sa  qualité  d'être 
mottsscnx  à  l'acide  carbonique  qui  se  produit 
dans  los  honleilles  qui  le  rontiennent,  ?nus 
rintlucncc  d'un  reste  de  fcrmcniaiion.  Il  fa- 
eflité  la  digestion  et  prédispose  i  la  gaieté.  Il 
r"-t  Stimulant,  mais  souvent  iiisuftisaiil  pour 
prévenir  les  indigestions  que  d('icrminenl  les 
repas  trop  copietix.--'Voy.  Mousse,  Vins. 
" 'Vlrat  on  mÊmui  (musUm).  CTest  la  liqueur 
exprimée  du  raisin  ou  d'autres  fniils,  et  qui 
n'a  pas  encore  ('prouvé  la  ferracnlalion  alcoo- 
Ifîcfnê. 

IHoatalK'A.  Les  moutabea  sont  de<;  arbris- 
seaux do  l'Amérique  tropicale  dont  le  fruit  est 
cionM^fible.  Ce  genre,  dool  la  place  n'csi  pas 
oneorr  fh(^e.  a  pour  principale  espôcc  le  mou- 
tabea <iuianensU^  qui  croit  en  Guyane  dans  les 
tei;rains  délrichés,  et  que  les  indigènes  appcl- 
kfAl'êgmoutabon. 

Motitarde.  Condiment  composé  de  graine 
de  moutarde  noire  {sinapis  nigru^,  pulvérisée 
ef  mélangée  avec  du  mont,  ou  mieux  avec  un 
peu  do  firinr^  cl  Hr-  vinaigre,  (>  rondimenl  est 
Acre  et  piquant.  11  stimule  l'estomac  cl  facilite 
svMont  fa  digestion  des  tiandes  grasses.  Il 
•  onvient  an\  oslomncs  paresseux,  et  notam- 
ment à  celui  fios  vioillaids.  Dijon.  Chaion  et 
Reims  sont  renonmit's  pour  sa  fabrication. 

De  lous  les  stimulants  que  I'oq  sert  à  table, 
la  Wioularde  ocrnpe  le  premier  rang.  Cet  .1=;- 
saïsonnement  s  accorde  bien  avec  toutes  les 
viandes  rôties  el  boufRies  et  surtout  avec  la 
viaiidé  de  pore,  et  tostes  les  préparations 


)U  Î3t 

dont  le  porc  est  la  base;  elle  s'allie  tr^s- 
bien  avec  les  dindons,  surtout  le  lendemain 
du  jour  où  Ton  en  a  mis  les  euisses  eo  ré- 
sfMvo.  K!lr>  est  la  lui-r  de  toutos  les  sauces 
Robert,  de  toutes  les  rémoulades^  cl  l'orne- 
ment des  émincés,  avec  elle  on  fait  des  navets 
de  FreneiI8e,U0  enlremets  di^licieiix;  sans  elle 
les  pieds  à  la  Saintc-.Mcnchould  ne  sont  qu'une 
éuigrammc  sans  sel  ;  enfin ,  depuis  les  hors- 
dœuvre  jusqu'au  dessert,  la  présence  de  la 
moutarde  est  indispensable  sur  une  table  bien 
servie. 

La  moutarde  subit  des  préparations  Infinies, 
par  les  additions  d'cstngon,  de  fines  herbes, 
de  ravigote,  etc. 

■■•■tarie  attolaisb.  On  délaye  de  la  fa- 
rine de  moutarde,  très-forte,  avec  de  l'eaa 
seulemrnt.  — Voy.  Sauces  anglaises. 

Moutarde  des  cuaups  {Sinapis  arvcnsis). 

Celte  crucifère,  à  feuilles  larges  et  glabres, 
se  trouve  dans  nos  champs  et  mC\6o  :\  nos 
cultures  ;  ses  feuilles  fournissent  d'excellents 
(^j)inards. 

.Hoiilon-liaflfio  (Vin  de).  Bordeaux. 
Rouge,  2«  serv  ice,  17  à  18  degrés  ;  2  Cr.  50  c; 
la  bouteille  (novembre  4854). 

llloaton  {Ovis}.  (îonre  de  quadrupèdes  de 

la  classp  dos  mammifères,  do  1  ordro  des  ru- 
minants à  cornes  creuses  el  de  la  famille  dos 
moutons.  C'est  à  Linné  que  le  genre  mou- 
ton doit  sa  crc^ation. 

Les  moulons  sont  très-répandus  dans  l'ancien 
rt  dans  le  Nouveau-Monde  ;  c'est  en  Corse,  en 
Sardaigne  el  dans  plusieurs  autres  îles  de  la 
Méditerranée  que  se  trouve  l'espèce  la  plus 
anciennement  connue,  et  qui  a  été  probable- 
mont  la  souche  do  nos  moutons  dpmesliquos. 

La  chaîne  de  l'Atlas,  les  montagnes  de  la 
Sibérie,  celles  du  Kamtschatka  et  du  Cojiada 
fournissent  les  autres  espèces. 

11  y  a  plusieurs  espèces  do  moutons  : 

l<»Le  MOUFLON  d'Afriqi  k  ou  mouton  barbu 
{ovit  tnveliqphM),  qui  habite  les  parties  es- 
rar[)(^es  ol  désertes  de  la  Barbarie  et  du  nord 
de  l'Afrique.  Le  mouton  à  manchettes  [ovis 
ornata)  est  une  variété  du  mouton  barbu;  le 
mouton  h  manchettes  est  de  la  taille  d'un 
mouton  ordinaire,  el  a  été  trouvé  aux  portes 
de  la  ville  du  Caire. 

2*  Le  MOUFLON  i>*Ami:riqih  ou  bélier  Dft 
MONTAGNE  {ovis  motitana),  découvert,  çn  1400, 
par  Gillevray,  voyageur  anglais. 

S*  L'aroali  [ovis  ammon],  qui  habile  les  ré- 
gions temp(?rées  de  l'A^iie,  les  montagnes  de 
la  Mongolie,  de  la  Sougarie,  de  la  Tarlaric  el 
du  Kamtsdiatka. 

40  Le  MOUFLON  proprement  dit,  ovis  arief 
fera,  Auct.;  mumon  o\  nphion.  Pline:  nuismon 
el  musimon ,  Gesner;  liage laphus  ,  Uolou; 
moi^Um,  Uuffon:  wis  argaU,  Boddaért,  Shaw; 
m'i<i  ammnn.  L'mnô.  fim.:  capra  ammon,  Linné; 
oris  tnuaimon,  Goldf.:  mouflon.  Fr.  Cuv.,  A. 
G.  Dcsm.;  mimne  ieSoriaigne;  muffoleM 
\  C9ne,  ek. 
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Le  mouflon  propremeiu  dit  esl  plus  graïul 
que  le  mouton  donK>>ti(|n* .  On  croît  que  de 
cette  espace  sont  dc^rivée»  les  races  européen- 
nes de  bôies  à  laine. 

Les  quatre  espèces  de  moutons  sauvages 
que  nous  venons  iriiidiqur-r  sont  les  plus  <  on- 
nues  iusqu'à  ce  jour;  il  nous  reste  niaiiilenani 
il  parler  des  moulons  domestiques  el  des  di- 
verses races  qui  en  émnnenl. 

Le"  Tiiftlcs  des  moulons,  lorsqu'ils  iif  soni 
pas  coiiprs,  se  nommenl  héliertj  les  femelles 
sont  app.  i('es  Webii;  el  les  petits  ont  reça  le 
nom  i\  anU'nnots  à  Inir  naissance,  et,  phiS 
tard,  pendant  un  an,  celui  à'agneaVLX. 

Au  point  de  vue  de  l'économie  domestique, 
l'homme  lire  des  moutons  les  plus  grands 
avantages;  on  effrt.  Jour  rl.air  ol  leur  lail  ser- 
vent à  son  alinieiiuuion  ;  il  l.iii  des  vête- 
ments avec  leur  laine  et  leur  peau;  il  s'éclaire 
pendant  lu  nuit  avec  leur  graisse  .  dure  et  so- 
lide j  euUUf  il  tire  des  excréments  de  eus  uUlcs 
animaux  un  engrais  qui  vient  augmenter  la 
Fertilité  des  terres. 

Nous  allons  parler  mninlenant  des  varirt^^s 
el  races  de  moutons  les  plus  reniurquahlcb  j 
ce  sont  les  suivantes  : 

1»  I,e  MOtTON  MoRVAN  OU  MOUTON"  A  LON- 
GUES jAMBcs  (om  aneu  longipes);  bélier  cl 
brebis  des  Indes,  originaire  de  la  côte  de 
Guinée  et  de  l'Afriinic.  cl  t'ievé  en  Barbarie 
ol  au  Cap  de  Bonnc-lispérance.  Cette  variété, 
naturalisée  en  Europe  cl  croisée  avec  les  mou- 
tons du  Texel  el  de  la  partie  orientale  de  la 
Fri?e.  n  prodail  une  grande  race  de  moulons 
sans  cornes,  désignés  sous  les  noms  de  mou- 
tons du  Texel,  de  moutons  flandrins. 

2«  Le  MOUTON  A  GROSSE  0»  IM  T,    Mot  TON  A 

LAUGB  QVF.iR  '^ovis  arics  latkaudalu  ];  mou- 
ton de  Barbarie,  d'Arabie;  de  la  grosseur 
de  nos  moutons  ordinaires;  cette  variété  ha- 
bite la  Buckarie.  l'Ethiopie,  rEgy|»le.  le  cip 
de  Bonne-Espérance,  la  Perse  el  l  ludc  ;  elle 
donne  plnsieurs  races  dont  les  principales 
sont  :  Vovis  aries  steatopygn .  le  mouton  à 
rosse  queue,  le  mouton  d'Aj^lracan,  le  bélier 
tt  Cap,  etc.  ' 
30  Le  MOUTON  A  i.oNr.i  E  oi  i-t'i-;  [ovis  aries 
dohirhura  swe  tschei  kessika).  Ce  mouton,  doni 
la  (jUéue  traîne  ù  terre,  se  trouve  duas  ks  i  u- 
virons  d'Astrakan  el  de  la  Buckarie. 

40  Le  MofTON  YAi.AciiinN  {orh  unes  ^ejjm- 
eeroi);  taille  des  moulons  ordinaireb. 

Celte  variété  babitc  la  Honerie,  la  Yalacbie, 
el  SI)  trouve  aussi,  suivant  BeTon,  dans  l'Ile  de 
Crète. 

5«Lewoi  roM)  Islanhk,  bklier  AmsiEias 
coKNES  {ovis  arieipolycerata).  Celte  variété,  de 
petite  taille  et  dont  quelques  rares  sont  sau- 
vages, habile  Tlslandc,  les  ilcs  i-éroë^ellea 
dft  être  importée  en  Konvége  où  elle  se  trouve 
corrmunc^menl. 

fi»  Le  Mcn  TON  COMMUN  (oi'is  arien  anllua], 
do  taille  moyenne,  qui,  par  .son  mélange  avec 
.  es  moutons'de  race  espagnole,  anglaise,  fla* 


inatidc  a  donné  uaissaocc  à  beaucoup  de  race  1 
mélisses  dont  les  quatre  suivantes  sont  < 
plus  remarqual»]es  :  la  race  flandrine,  la  rac<  i 
solognote,  lu  race  roussUlomiiêet  la  race  berri- 
choHtie^  etc. 

'"Le  MoiTON  n'Esi'Ai.Ni;,  '.liunusi^es  Es- 
pagnols (ovis  aries  Hispanicaj.  Celte  variété, 
par  ses  croisements  avec  les  races  françaises, 
a  doiinr  lien  à  un  grand  nombre  de  races 
api»ph es  dcmi-mi'rinos.  Ces  rares,  croisées  plu-  ' 
.sieurs  fois  de  suile  avec  des  béiiers  mérmos  1 
de  pare  race,  fimssent  par  acquérir  des  et*  | 
ractères  qui  les  rapprocliriit  le  jdus  possible 
de  la  race  espagnole  primitive.  Le  motUoa 
d'Espagne  parait  être  originaire  de  Barbarie.  < 

HO  Le  MOUTON  anglais  [ovis  ariei  angliai);  I 
variété  niétissn  provenant  du  inéiange  d'une 
race  pîci>que  disparue  d'origine  uiglaise,  avec 
d(>s  béliers  el  des  brebis  d'Espagne  et  de  ' 
Hai-lKirie.  Oiie  variété  dottoe  lien  à  nn  grand  '■ 
nombre  de  races.  | 

Parmi  nos  moutons  domestiques,  cens  qil 
tiennent  le  premier  rang  proviennent  des  Ar-  i 
denncs,  de  Cabourg,  de  l'résalé  et  d'Arles;  ' 
\ieiineiH  ensuite  ceux  de  iieauvuis,  de  Keims, 
de  Diepiie,  d  Avranclies,  du  Cotentin, 
Ceux  du  Herri,  de  la  Sologne  et  des  environs 
de  Faris,  sont  très-inférieurs  à  tous  les  autres 
dont  la  chair  est  beaucoup  plus  savoureuse  et 
plus  tendre. 

La  chair  du  mouton  est,  après  celle  dn 
bœuf,  la  plus  succulente;  elle  al  lrès-i>aiDe. 
agréable  au  'goût  cl  très-sapide.  Ses  qualités 
varient  avec  la  nature  des  pâturages  qui  onl 
servi  à  alimenter  les  moutoos.  Cette  chair  e&i 
stimulante,  aphrodisiaque,  d'assez  focUe  di-  ■ 
fîestion  et  convient  à  presque  tous  les  eslo-  \ 
macs  ;  les  personnes  qui  ont  besoin  d'être 
restaurées,  se  trouvent  bien  de  son  u&agc  ;  les 
estomacs  irritables  OU  irrités  doivent  s'en 
abstenir;  de  même  quf  les  convalescents  à  la 
suite  de  maladies  inUauuualoircs. 

Les  parties  le  plus  estimées  dn  monloa  . 
sont,  en  tcnnes  do  cuisine,  la  selle,  les  filets 
mignons»  les  côlclclles,  le  gii^ot  cl  la  poilnoe. 

Le  mouton  se  mange  rOli,  grillé,  brvsé, 
bouilli,  etc.  Rôti  et  t^rilié .  il  .se  dig^  et 
nourrit  généralement  mieux  (pie  bouilli. 

Dans  le  bas  Languedoc,  où  1  on  ne  couuail 
pas  rasa'j;e  du  bocuf.  On  met  le  pot  au  feu  avec 
une  selle  de  mouton  .  qui  f-tniie  un  cxccllcni 
bouilli,  mais  ou  n'en  nuiogc  jamais  le  gigol  i 
la  broche,  parce  qu'on  ne  sait  j)as,  dans  ces 
(  unliées  ee  que  c'est  que  de  laisser  mortifier 
la  viande.  A  Paris,  au  contraire,  le  gigot  de 
mouton  esl  le  ruli  le  plus  ordinaire  des  table» 
bourgeoises  ;  mais,  quoique  vul|^ire,  il  n'en  est 
pas  moins  un  manger  nutritif  et  succulent ,  sur- 
tout si,  attendri,  mortilié,  sanguinolent,  il  con- 
serve tout  à  la  fois  son  goût,  sa  tendreté,  sa 
sueeulenee;  c'est  dire  assez  qu'il  nedoitpasétrc 
Irou  cuit  pour  être  mangé  dans  Inuie  f^a  gloire  : 
de  longs  ruisseaux  de  jus  doivcul  boriir  de  ses 
flancs  lorsqu'on  le  dépecé ,  et  se»  tranches  min* 
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rrsft  d"iinl)oan  ronjîf^  incarnai  seront  alors  flé- 
licieiiscmcnt  savourées  par  le  palais  avaiil  de 
foimrtr  AUX  Mtomncs  les  plus  délabrés  un 
alirnriit  lonl  A  la  Fois  wilulairo  et  n'paralour. 
Si  le  gigot  n'est  pas  assoz  cuiu  il  est  lacilc  d'y 
vHiiêmoT,  quoique  découpé,  on  passant  un mo- 
mcnl  ses  tratachcs  dans  la  casserole,  sur  un  Feu 
rlatr:  mais  s'il  l'eM  trop,  plus  de  remède,  c'est 
nii  mnlfionr  irrf^parnble  !  Ce  point,  sans  doute, 
'•--i  toi  t  ilifVu  i!»'  Miisir.  car  mi  tour  de  broche 
do  plus  (in  «le  moins  fait  taire  la  honte  ou  !;i 
gloire  du  plus  distingué  dos  gigots.  L'art  de 
nftfîr'leB  vmndea  à  leur  doiin'  préris  esl  l'un 
fies  i)his  difllrilc  qui  oxistml  dans  le  monde, 
où  1  on  lrou\c  mille  bous  cuisiniers  contre  un 
ptafiH  rôtisseur. 


tttVgnrt  rnnetMt'ei  i'^tfiqurnt  ttt  pariiet  comeiliMe$; 
let  Ufnti  nôim  indiquent  ici  fortin  «ON  «mtitiMni 


tendre  pour  supporter  les  honneurs  de  la  l^ro- 
che,  figure  irùs-bicu  à  la  braise  ou  sous  le  nom 
de  gigot  de  sept-heares;  il  repose  mollement 
étendu  sur  un  lit  de  légimics,  variés  suivant 
les  saisons.  Ces  gi^ols,  glaces  d'un  bon  jus, 
cuits  dans  nne  braise  savante  et  assaisonnés 
selon  les  principes  de  l'art,  offrent  des  relevés 
fort  esliniahies  ot  liomiont  même  quelquefois 
lieu  de  roli  sur  uno  lable  saus  prélcnliou.  — 
Voy.  Gifjot. 

L  ('paule  à  la  hroclie  est  souv  ent  jjlns  tondre 
que  le  gigot,  el  elle  a  un  guul  particulier  oui 
trouve  quelçiues  amateurs;  mais  ee  rôti,  oé- 
daij^né  par  l'opulence,  ost  ordinairement  celui 
du  pauvre.  L  épaule,  non  moins  complaisante 
que  le  gigot,  se  prête  aussi  à  diverses  autres 
préparations  :  on  la  mange  au  four,  en  ballon, 
en  croustade,  à  la  roussie,  voire  même  A  la 
Sainte-.Menchould.  L'esjtrit  d'un  grand  cuisi- 
nier est  un  catalogiic  inépuisable  de  recettes 
savanlos.  —  Voy.  Epaule. 

Le  carré  de  mouton  se  mange  également  en 
rôti,  mais  plus  souvent  en  entrée ,  dressé  sur 
un  trône  de  h'gumes,  comme  les  gigots  ;\  la 
braise  ;  ceux  en  terrine,  à  l'anglaise ,  aux  lcu> 
tilles,  et  ceox  ft  la  Conti,  sont  irc^s-estimés.  On 
en  mange  aussi  de  fort  bons  aux  ronrombres. 
Un  carré  do  mouton  à  la  broclio  ti  pit|né  de 
l'orsil  n'est  point  un  mois  iiidiHéronl  ;  c'est  le 
rôti  du  philosophe.  — N  oy.  Carré. 

La  nmnii^rc  seule  do  di\orsilioi-  los  C(Moleltes 
ferait  le  sujet  d'un  gros  livre  el  d'un  livre  lorl 
savant.  Qucscrait-ee  s'il  fallait  parler  des  filets, 
do  I;i  |toitrine,  de  la  queue,  des  pieds,  des  ro- 
gnons, des  langues  qui,  fendues  sur  le  gril  el 
servies  avec  unesauce  piquante,  sont  bien  ve- 
nues parloul  ;  enfin  des  cervelles  qui,  dans  les 
mains  d'un  j)atricien  instruit,  remplacent  celles 
do  veau ,  au  point  de  tromper  souvent  les  pa- 
lais les  plus  exercés? 

—  CcnvKT.î.E  m:  movton.  —  Voy.  Cervelle. 

—  CÔTlil.tTTES  DE  MOLTO.N  A  LA  JARDINIÈRE. 

—  Après  avoir  paré  vos  côtelettes,  fcites  fon- 
dre un  peu  de  beurre  d;ins  un  i)Ial  qui  aille  au 
feu;  mettez-y  vos  cotciciles  avec  assaisonne- 
ment de  sel,  poivre,  muscade  râpée  etconvrez- 

los  avec  un  rond  de  papier  beurré;  posez  votre 
plut  sur  le  feu;  quand  vos  cololeltes  sont  cui- 
tes d'un  côté,  retournez-les,  aliii  qu  elles  cui- 
sent de  l'autre,  et  lorsque  la  cuisson  estacbe- 
véo,  éfrouito7,-les ;  drossez-los  en  couronne  et 
vorse/.  dans  le  puits  formé  par  les  côtelettes 
un  ragofit  de  légumes  que  vous  confoActionne> 
roz  ainsi  qu'il  suit  :  tourne/  des  pelilos  carot- 
tes el  des  petits  navels;  joignez-y  des  cliamui- 
ij;nons,  des  haricots  rerts  et  blanes,  des  petits 
pois,  etc.,  etc.;  faites  cuire  le  tout  dans  du 
consommé;  mettez  dans  une  casserole  plu- 
sieurs cuillerées  d'espagnole;  jetez  y  vos  lé- 
gumes et  laissez  mijoter  votre  ragoût;  quand 


est  suffisamment  réduit,  dé^raissez-le;  liez- 
le  avec  un  peu  de  beurre  ;  ajoutez  une  pincée 
de  sucre  en  poudre,  et.  loi-squc  le  ragoût  est 
Legigol,  lorsqu'il  ne  se  tfonve  point  aSlMtf|  placé  dans  la  cavité  que  forment  les  côtelettes, 
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bien  blauu.  '  .  {•;'/;•  ''  >       .  f  ■ 

Les  c6t«lellc8  de  mtiiloo  cuiles,  codiine  il 
\\oul  lYrivo  indiqué,  ou  sautées  à  la  }>o(M(\  ou 
même  grillées  ou  naturel,  peuvent  ôlre  sentes 
Mur  WM  litière  da  cbÎMnréo  an  jas,  ou  areo  me 
sauce  aux  tomates  ,  ou  avec  dos  ragoûts  do 
cbampiguons,  de  laitues,  etc.  Entrée. 

—  Côtelettes  de  mouton  a  la  Sovbisb.— 
Parez  et  aplatissez  Idgèrement  vos  côtelettes; 
larde/-!os  avec  nioili<f  lard  et  moilic^  jambon  ; 
mettez  daus  uue  casserole  les  parures  de  vos 
e^kteletles,  avec  trois  ou  quatre  oignons  et  deux 
carottes,  un  bouquet  do  persil  et  do  oiboulos 
assaisonné;  posez  vos  colcleUcs  dessus  et 
raomllez-les  avec  jlo.  eoBsoimné  aiaei-  pour 
qu'elles  tretuperit;  couvre/-los  do  bardes  do 
lard  et  jirettex  sur  le  tout  un  papier  beurré; 
aussi  Ul  j|à*aleà  bouillent,  eouvres  la  casserole 
et  luétle'ï  du  feu  sur  le  couvercle;  lorsquo  loiir 
cuisson  est  achevée,  relire/. -les;  faites -I os 
égoullcr  el  rolroidir  et  parez- les  de  nouveau; 
passez  au  tamia.le  mouill(  un  ni  ;  tailes-lc  ré- 
duire juscju'à  ooM'iisîriiK  i'  tlo  ^laro:  puis  re- 
meltez  vos  côtelettes  daus  cette  glace;  quand 
elles  soai'Uien  glacées  des  deux  cotés,  dressex- 
los  on  couronne  ot  vorsoz  d;ins  lo  cronx  uno 
purée  d'oignons  au  blanc;  puis  entourez  vos 
edtelettes  d'un  cordon  de  petits  oignons  blan- 
chis ot  niits  dans  du  consommé  el  planloz  dans 
la  queue  de  chaque  oignon  unejpelite  br^ûche 
de  persil  cru.  /in/n'tf.  ■  >^  ' 

—  CÔTELPTTpS  DE  MOVlTON  AU  NÀt^tt  — 

Les  côtelettes  éiant  bien  paréos,  (rompez-les 
dans  du  bourre  tiôdc  ;  salez  ot  poivre/,  et  les 
mettez  sur  le  ^ril,  en  ayant  soin  de  les  retour- 
ner plusieurs  lois;  au  bout  de  dix  minutes  de 
cuisson,  retirez-les;  dressez-les  et  serjfC^^es 
avecleurjus. 

On  peut,  si  Ton  veut,  no  pas  iunnpor  les  cô- 
telettes dans  le  beurre.  Hors  d' œuvre  chaail. 

—-CÔTELETTES  DE  MOL  TON  PANKKS. — Après 

les  avoir  préparées  comme  les  précédentes,  sa- 
lc7.-lcs  Ot  les  poivrez;  Irempez-les  dans  le 
beurre  tiôde  ;  panez-lcs  ;  inettcz-les  sur  le  gril 
et  serrez.  Hm'é^mtm  dkaad. 
— Langi  ES  DL  MorroN.  —  Vov.  Latl§ue. 

"T  Lm»ïMI  h*  *i»vrojS-  —  Voy .  j^ieds, , 
-^-wlUJMiM  pot- 

Irinc^xle  mouton;  ficolez-les  elles  mettez  cuire 
dans  Ja  marmite  ou  dans  une  Itonne  braise; 
quand  eiiçs  sont  assez  cuites,  otez-en  les  os  et 
la  ])oauj  parez-les  de  nouveau;  assaisonnez-Ics 
de  sel  et  de  poivre:  i)anoz-les;  j^rillez  et  ser- 
vez-les avec  une  sauce  quelconque.  Entrée. 

—  QvBOs  D>  MooToii.  —  Vo^.  Qiteue. 

—  Rognons  de  molton.  — \oy.  Rifgnons. 
i>§Li.K  PS  kioui!OMMiAU8B.-r-Paceii  voire 

sdle  et  tnainieiies  les  flancs,  roulés  en  les  fiée» 
lanl,  au  lieu  d'y  mettre  des  atlelels,  conuno 
poiir  la  selle  à  la  broche  ;  ayez  uue  grande  brai- 
sière;.  foucez-la  de  bardes  de  lard;  couchez 
MmVi  du  côté  gras,  votre  selle  et  joutez 
<|ttiu  gniideiiBttiiierfM  ^  cù^Ê^moArà^ 


carottes,  deuK  gros  oignons,  un  bouqdét'fimi 
el  un  petit  verre  de  vieille  eau-de-vie;  commen- 
ces ft  faire  cuire  sur  un  feu  ardent;  arroses 
votre  soUr  et  la  couvrez  d'un  papier  beurré; 
laites-ia  ensuite  mijoter  douoemenl,  iea  desr» 
sous  et  dessus  ;  au  bout  de  trois  ou  quatre  Imu^ 
ros  de  cuisson,  faites  égouller  votre  pièce;  dé- 
bridez-'la  avec  soin;  masquez-la  de  gUeo  et 
failes-la  glacer  dans  la  braisière ,  en  mettant 
du  feu  ardent  sur  le  couvercle,  qu'on  laissé' 
ontr'ouvcrt:  dressez  la  selle  et  la  glacez  de 
nouveau  ;  puis  servez-la  sur  son  jus  passé  el 
réduit  convenablement.  On  peut,  si  l'on  veut, 
entourer  cette  pièce  d'une  pamitore  de  légu- 
mes glacés  ou  en  purée.  Entrée. 

—  Selle  de  mouton  rÔtib.— On  nooune 
xelle  Inuio  h  jinrtic  Mes  reins. 

Ainsi  on  coupe  la  selle  à  la  première  c6te; 
ensuite  on  eou{>e  les  gigots  au-dessoiMKfle  la 
queue  et  en  biais  vers  les  flancs ,  qsn  l'on 
roule  sur  eux-mêmes  el  que  l'on  maintient 
av(H;  des  atlelels;  vous  embrochez  voire  selle; 
vous  la  mettez  au  feu,  et,  1m  boni  «hme  beatft 
et  demie  de  cnisson,  foua  le  servfa  ter  son 

—  SbLLB  1»B  MOCTON  BOTIB  A  L'ANGLAf8B.4to 

Laissez  mortifier  autant  que  possi!>le  le  mou- 
ton; parez  votre  selle;  embrochez-la;  embal- 
lez-la de  papier  beurré  et  la  mettez  au  feu; 
qno!t|ues  minutes  avant  de  la  servir,  enlevez  le 
panier  i)Our  que  le  rôti  prenne  conlour  ;  puis 
débrocliez  el  servez  sur  un  jus  corsé  ou  une 
demi-glace  ;  servez  en  même  temps  une  purée 
de  navels  cuits  au  blanc  et  une  sauce  au  beurre, 
les  navels  dans  une  casserole  d'argent  et  la 
sauce  dans  une  saucière.  Bût. 

Miirlln;;r  Mncilago'.  —  Substance  com- 
posée d'eau,  d'albumine  végétale,  d  un  principe 
analogue  à  YanUne ,  de  Ta  gomme,  de  prin- 
cipes sucrés  et  acides;  elle  rend  l'eau  plus  Tis- 
queuse,  plus  filante  que  les  gommes. 

Le  mucilage  est  contenu  eu  aboudancc  dans 
les  graines  de  lin  cl  de  coing,  dans  les  raelnes 
des  malvarécs,  de  la  grande  consolide,  etc. 

Ou  appelle  aussi  mucilage  le  liquide ^Mps  el 
visqueux  que  format  la  aaMIonou  la  dpnakm 
d'une  gomme  dans  l'eau. 

Mue  i^Mugil).  Genre  de  poissons  osseux 
de  l'ordre  des  aeanfthoptéhiglens  el  de  la  fin 
mille  dos  nmgiloïdes.  La  (  li  iir  de  ce  poisson, 
qui  ne  compte  pas  moins  de  einquante^rt^ux 
espèces  ou  variétés,  est  tendre,  grasse  et  très- 
agréable  au  goût;  on  peut  la  conserver  pen- 
dant plusieurs  mois  séchée  ou  salée.  Les  ooufs. 
après  qu'on  les  a  comprmiés ,  salés  cl  sécbés, 
donnent,  sous  le  nom  de  botargne^  une  espèce 
de  r^rmrfortrMbeMÉémPlifTeaM»  ^C«!9e 
elenllidie.  H  uWirt'UMm 

Les  muges  iiabitent  les  Aéra  éè  VBm^Ê^ 
de  l'Amérique,  de  l'Afrique  cl  des  Indes  ;  eUes^ 
remontent  les  fleuves  et  sont  l'objet  d'une  pè- 
che active  dans  les  pavs  ou  ciic^  réaidctiL  o^i 

MmhA  on  Barbet «taMld.  <—  Vqfe 
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'  >  Malle  {Mulku)*  Genro  de  poissons  osseux 
de-  Ponire  das  acautboplérygiens  et  de  la  fa- 
mille dos  pcrcoides.  On  a  mit  de  oe  genre 
deux  seclions;  à  la  premij'rc  on  a  réservé  le 
nom  de»iu/iu«;  on  a  doonu  à  la  seconde  celui 

Le  premier  sous-pnnre  ou  imillcs  propre- 
ment dits,  habitent  tous  l  liurupe  et  sont  con- 


nus sotts  les  noms  de  rougets  ou  rou/^^^t-taiu 
bets.  Il  y  en  a  deux  espèces  principales  : 

1«  Le  tmmtH  on  grand  mtdU  rayé  de  jaune 
{mtillHS  numiMleUts,  L.).  Lu  surmulet  haliite  la 
Méditerranée  et  rOoéan.  Su  chair  est  moins  es- 
timée que  celle  do  l'esptee  «oivanle,  quoique 
cependiDl  il  s'eo  finae  onefMiide  oeBMimiit* 
lion; 


'-.   '  '-lié   TlfT,  j  ; 

i  •    .  .     l'a,'  I  •  / 

,  .  .■      ■  ^       i-  ,  r:i  I 

V  '  -.[tri.. 


•'.Il 


2*  Le  irai  /-uuy<;/  uu  rouget -barbet  {mullu$ 
tofcItM,  L.}.  Ce  poisson ,  très-fechcrché  des 
anciens  Romains,  l'est  beaucoup  moins  dans 
nos  pays;  il  n'a  que  20  à  2o  centimètres  de 
long.  Sicbairblanoie,  ferme,  frûible,  eMagr«k- 


ble  cl  se  digère  bieu.  Cette  espèce  se. trouve 
dans  la  MéditeiTUiëe ,  ordiuireme^l  sur  le# 

fonds  limoneux:  ou  la  trouve  encore  sur  les 
eûtes  de  l'Océan  cl  dans  la  Maucbc,  mais  eu 
quauLilé  plas  restrônle  ei  de  qualité  i^f^rienra 


■>  ■••  «î  I  r  •>  H 


jHfij  >'.  !•  ,      •  •  •  •   


I  i  I  >     .  i.  '  K  -  :  i: 


ïys  tpnicns,  plus  nombreux  que  les  mfi^(«B 
proprement  dUs^  proviennent  tous  des  mors 
dè^l^è(mtrëârcM•lK9,  principàtement  deemers 
des  Indes.  Ces  poissons,  en  raison  des  caraf - 
t^es  difTércnls  qui  les  distinguent ,  ont  donné 
lieu  à  la  tormalloQ  de  quatre  ou  cinq  divi- 


.t 


Le  roufel  t'ieeomaiode  eomme  les  b^îciw» 


iii.i 

iroi'i 
•iff  I. 

on  ne  le  vide  pn<;  :  on  relire  seulement  les  ouïes 
et  l'écaillé  avec  précaution  ;  on  le  lave,  on  l'es- 
soie,  on  lemei  maHiMr  mre  Iwim -etee- ira 
peu  de  sel.  do  gros  poîvro  et  d'huile;  on  le 
pose  une  demi-heure  avant  le  service  sur  nne 
feuille  de  papier  huilé  placée  sur  un  gril  ;  on  le 
retourne  après  en  quart  d'heure,  en  le  posant 
mmaaimftskr,n  le|ir—ier ett-dUtriflrét 
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cl  l'oa  sert  «ur  une  sauce  a  la  iimlirc-U  hôtel. 
Les  molles  se  innagcat  le  plus  ordînaircroont 

cuils  au  courl-ljouirion  et  :irrompa{;n(îs  d'une 
sducù  à  la  luailre-d'liùicl  ou  d  une  sauce  blan- 
che atix  eApros,  etc.  En^ée. 

Ces  poissons  sont  sains,  de  facile  digestion 
et  convieuncut  à  presque  tous  les  esloma<  -  ; 
les  convaleseenUs  peuvent  en  manger,  niais 
avec  niod(^ralion. 

iNùre  {Monm).  —  C'est  lo  fruit  du  mûrier. 
—  Vov.  ce  mot. 

Mères.  Les  belles  mOres  roses  et  noires  se 
servent cnAor«-d'ûeuïr?*snr(i'^s feuilles  rie  vigm^. 

On  les  choisit  bien  grosses,  noires  de  pré- 
férence, et  bien  mûres,  et  on  les  mange  avec 
du  sel ,  en  iiK'^me  temps  que  le  bouilli  cl  les 
enlr(^es;  on  en  conlil  aussi,  soil  au  liquide, 
soit  au  sec;  elles  servent  à  colorer  plusieurs 
sortes  liqueurs  et  de  contUures.  Quelques 
pcrsonn''s  en  font  lucnif  une  espèce  de  vin 
qui  n'est  potut  dé!>ajjt  é.il»Ie.  1>  aulr<?s  s'en  ser- 
vent pour  faire  prendre  une  couleur  plus  foo- 
cde  au  vin  roiipr.  ruiquel  il  oiiiiilMif*^  iiirnieà 
donner  de  la  douceur.  C'r^t  im*'  des  plus  in- 
nocentes sophistications  qu.  permettent  les 
marchands  do  Enfin  l'on  lait  av^c  le  suc 
des  rinnrs  riiriUti  s  avant  lour  maturité  un  si- 
rop qui,  pris  eu  ijurgarisuir  .  est  très-propre  à 
calmer  les  inflammations  <!<'  la  fiorgeetàdé- 
lerger  les  petits  ulcères  de  la  Jîouche. 

Les  mûres,  mnngdos  dans  leur  maturil<^  cons- 
titurni  un  aliment  rafraîchissant,  apéritif,  fon- 
dant. It^gèrenuMit  laxatif  et  i  t^pnli^  très-sain.  O 
pendant  il  faut  faire  observer  qu'il  se  trouve  au 
centre  de  ce  fruit  une  partie  solide  qui  ne  se 
digère  pas,  et  qui  doit  empêcher  les  pcrsoinics 
délicates,  cl  dont  l'estomac  est  faible,  de  man- 

{;cr  des  mûres,  à  moins  qu'elles  ne  fassent  que 
es  sucer.  C'est  aussi  le  parti  que  l'Oii  prend 
asser  g<*n(^ra!ement. 

Comme  le  suc  des  niùrcà  tache  les  doigts  el 
y  imprime  une  couleur  rouge  qui  s'efface  très- 
difficilement .  on  'doit  toujours  les  offrir  avec 
de  petites  l^rocheites  de  bois,  dont  on  se  sert 
pour  les  porter  à  la  bouehe.  Cette  attention  est 
surtout  essentielle  pour  les  femmes,  qui  n'en 
roajageraieui  jamais  sans  celte  précaution. 

mmrime  (Mureena).  Genre  de  poissons  os- 
seux de  l'ordre  des  malacoplérygiens  apodes 
et  <ie  h  famille  des  anguillifonnes.  Il  y  a  plu- 
sieurs espèces  de  murènes  plus  ou  moms  esli- 
imles;  nous  ne  parlerons  ici  que  de  la  murène 
commune,  murœm  Jn'kna,'  pois.son  liè.-,-ul)OM- 
dant  dans  la  Méditerranée  ;  il  est  carnassier , 
vorace  et  rusé.  Sa  chair  très-délicate  était  fort 
recherchée  par  les  anciens,  qui  faisaient  (Mrvnr 
les  murènes  dans  des  viviers  :  ou  le  lait  encore 
de  no^  jours. 

La  chair  de  ce  poisson  est  blanche,  ferme, 
saine  et  ngn'^ahle,  mais  elle  d'asfcz  difficile  di- 
gestion ,  il  lauL  ca  manger  avec  modcralioti , 
surtout  les  convalescents,  auxqu^s  on  Aura 
permis  l'usage  de  la  nmrène. 
Lâs  murènes,  que  ctrtains  RomatUd  comme 


FoUion,  etc.,  ont  eu  la  barbarie  de  nourrir  de 
chtÂr  humaine,  ont  nne  monuira  souvent  dan- 
gereM'^o   Ces  animaux  sMt  Sascepitbles  4e 

b'apprivuiser  lacilemenl. 
M  Aricr  (Iferw).  Genre  de  te  monmeie  4é- 

Irandric  elde  la  famille  <les  urticées  de  Jussieu 
I>e  nos  jours,  certains  botanistes  ont  lait  de  re 
genre  le  type  de  la  petite  lamiilc  des  moréet 
D'autres  le*  rangent  parmi  les  atlêcarpée», 

(Juoi  qu'il  en  «oit,  on  di.stingue  j«^rmi 
espèces  de  mûriers  connues  :  l*»  le  mùner  noir 
{moms  nigra),  arbre  de  grandeur  moveime  dont 
l(î  fruit .  noir  h  sa  nialurilé,  est  calmant,  ra- 
fraîchissant et  d'asscï  difficile  d«eslion ,  ne 
convient  ni  aux  estomacs  froids,  raibles,  j)a- 
resseux,  ui  aii\  (  o!i\;tl^->(;enis.  On  fait  avec 
les  nuu'cs  un  sirop  que  I  on  administre  tlaw 
les  angines  et  les  aphtes.  Dans  certaines  par- 
ties méridionalei»  de  I  Europe.  <m  ''roit  q»« 
le  boi'^  de  nnirif^r,  dont  on  fait  des  fntailîes 
contribue  à  *iuié(iorer  le  vin.  Ses  feuilles  ru- 
des et  d'un  tissu  ferme  sont  peu  estiafWn 
pour  la  nourriture  des  vers  à  ^o)p  On  aroi'. 
cet  arbre  originaire  de  la  l'ei^c;  mais,  en  rai- 
son de  son  antiquité,  tes  avis  sont  partage^  à 
(  i  t  r!Mr«l  ;  2">  le  mûrier  blanc  {monw  flWw).  nr^ 
bre  analogue  au  précédent  et  dont  la  culture 
a  pris  un  immense  développement  dans  ces 
derniers  temps,  princlpalesoent  à  cause  de  Sfs 
feuilles  irès-eslimées  jvour  la  nourriture  de?, 
vers  à  soie;  ou  nie  trouve  cet  arbre  à  i'élal 
sauvage  qu'en  Chine,  parloni  ailleurs  il  esctut- 
tivé.  Son  t'i  nit.  de  couleur  blanrh^ltre  nn  rosée,  n 
une  saveur  douce,  mais  fade  ;  il  est  peutsfinic  ; 
atisaî  sont^  principalement  les  mûre»  nôtres 
qui  si'i  \  ciii  ilaus  les  [ii('p;i! allons  alimentaires ei 
pharmaceutiques;  3«  le  mûrier multicanle  (monu 
mtiUicaxUisj^  arbrisseau  dont  le  fruit,  d'abord 
liliinc.  i)uis  Tongty  et  enfin  noir,  est  obloof, 
l>eiii  rtd'ime  saveur  aigrelette  assez  ficfn^ahle 
(ie  muiicr,  originaire  des  lieux  élévés  delà 
Chine,  a  été  transporté  dans  l'archipel  a^lh- 
quf.  |iiiis  ontin  en  Kurope. 

li  y  a  encore  plusieurs  espèces  de  uiAr^rs. 
tels  que  le  mûrier  de  Pinâe  et  le  mûri0it  é'Ht- 
lie,  dont  les  f.  îiifles  sont  fort  esiirmies  pdir  la 
nourriture  des  vers  h  soie;  le  nmrier  remgt 
dont  le  fniit  aigrelet  el  sucré  est  &)rt  a|^r^lc. 
Ce  bel  arbre  des  Rtals^Jms  n'a  pSS  OKlins  ét 
20  a  25  mèlrcs  do  hauteur.  * 

On  fait  avec  les  nnii  es  noires  du  ratalia,  des 
confitures  sèches  et  liquides,  etc. 

Miifiic  {Moschu.s).  Matirre  aniniaîe  trè^-odo- 
ranlc,  solide,  irès-amère  et  d  un  brun  foncé 
que  sécrète  le  motekui  WMddfenu,  espèce  é» 
genre  chetrotain,  et  que  l'on  trouve  dans  une 
poche,  près  do  l'anus,  chez  cet  animal.  Le 
musc  est  stimulant  cl  antispiismodiquc. 

Mu»r  (MoHchus).  On  domie  oe  nom  à 
rspôce  de  quadrupèdes  nammifèm  du 
clievrolain. 

MuMtméo  {Xhx  moschêla).  Nom  vulgaire 
de  la  bulle  mpmUe,  «NUnaiifiitfa,  ou  fruit  du 

muscadier. 
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La  Buiscadc  joue  un  aiul  rolc  dans  la  cui- 
sine. On  choisit  les  noix  muscades  les  plus 
saiiiPs  cl  1rs  moins  jiifjm'r  s  ;  loisqu'on  veut  s'en 
f  ervir,  ou  le»  ràpc  dans  les  rugoùls,  où  il  csl 
nécOAflaire  d'en  uûre  entrer.  La.muscaflc  s'ac- 
rordc  très-bioii  avec  les  braises,  et  la  [ilupart 
des  sauces lilauclics;  eile  est  d'ubligaliou  (laus 
les  osttfs  sur  le  ulat,  les  choux-Heurs,  les  épi- 
nardâ,  et  l'ou  doit  eu  faire  surtout  un  grand 
usage  dans  les  bhinqurtlcs,  les  sauces  blan- 
chi;^ et  co  qu'où  appelle  la  cuisine  bloudc,  car 
plie  rcJièvc  uierveillousemcnt  toutes  ises  |NPépa- 
rations. — Voy.  SlimulaïU. 

Muscjid«llc.  Espèce  de  poire  douL  le  par- 
fum rappelle  l'odeur  du  musc. 

MaKeadii^r  [Miii'isli(  a\  Cm'imc  iÎo  l;i  diœ- 
iM»  judjoadclpiiio  et  da  la  lamijlc  dc&  m^risli- 
cées.  Arbrisseaux  des  |urtîes  chaudes  de  VA- 
iB<?rique  et  des  îles  de  l'Asie  tropicale.  Parmi 
K  s  psp<''tN\s  do  ce  genre  nous  no  parlerons  (|uo 
du  myrUllca  aromatica,  lioiU  Ukraine,  couuuo 
sou»  io  nom  de  uoi,t  muKOdêt  est  revêtue 
d'une  arille  appelée  vuJ^suretoeitt  macis.  — 
V<^'.  ce  moi, 

La  BUificado  a  des  propriétés  toniques,  sti- 
mulantes: s.i  s.a\eiu  aromaliquc  l'a  fail  em- 
l»loyer  comme  cojuinncnl  <lans  l'art  culiuaire; 
oo  l'cmploio  eocorc,  priucipalement  «bus  les 
climats  chauds,  dans  la  composition  ilc  ccrlai- 
nos  boissons.  (lc[\c  siibi^tanco  ne  ronvicnt,  ni 
aux  i'unvHk'^rcuis,  ui  aux  ealouiaca  milables, 

ni  eux  u  iniiéraiDoiiU  jnervoux,  Ai  aux  person- 
nes échaullées. 

JMiumral  (Uva  apianu).  Kaisui  sucré  et  fort 
agréable  lorsqu'il  est  mûr.  Ceux  de  Frontignan 

«'I  de  Lunel,  qui  soul  lo  |ilii^  iciioninK-s,  scr- 
vuoi  À  l'aire  des  vins  du  uîcme  uo»,  rocUer- 
cbéis  pour  leur  goût  fin  oldéUcat.  Le  vin  mu»- 

cal  est  stimulant;  il  donne  du  ton  aux  organes 
et  con\i.'iil  )i,H  faiir'tnt>ulaux  i>ersonu<'>  doni  les 
forces  oui  besoin  d  cUu  relevées  lui  b«ju'il  esl 
pris  en  petite  quantité,  il  contieot  de  i8  A 

2'>  d^'^n's  d'iilrool. 

Mui»«al  VIEUX,  de  2  à  2  fr.  oO  iabouU  iUe  ; 
novejnbrc  1854. 

llHMifçny  ;Viii  il<  ',  Bourgogne  (Côte-d'Or). 
Bouée,  t classe  ;  16  ù  17  dc^ré». 

luitxlg  (Vm  de),  Alsace  (Bas-BhiD).  BUmc 
aec,  3«  classe;  12  à  13  degrés  d'alcool. 

IVaiidoii  (  /?/te(i).Uûiu'e  d'oiseaux  de  l'ordre 
des  éciiâssieià. 

Le  nandou  (ril«OdiMrifia«i,  deLatliam),  beau- 
coup plus  pptil  qtip  rnutniclio  vulpairc,  a  rern 
leâ  uoms  de  naitdu,  d'autruche  d  âta^riquef 
mintkê  Sb  Magellan,  etc. 

La  cliair  fies  jeuues  nandous  est  l<îndrc, 
assez  agréable  quoique  peu  savoureux.  Leuni 
œufs,  tTun  blanc  jaunâtre,  ont  la  surface  très- 
lisse  :  ils  sont  d'égale  grosseur  aux  deux  bouts 
ei  ont  au  moins  cinq  pourrs  de  diamètre.  Us 
sont  Irès-bous  elserveul  à  I  alMuentaliou. 

Les  nandous  résident  dans  Ir»  conlréeo  les 
plii>  fi  oide  s  du  Brésil,  du  Chili,  du  Pérou  et 
du  Mâgellau. 


Ces  oisêauiT  sont  très-susce(>libles  d'être 
amenés  à  l'étal  de  domesticité  ;  il  faut  espé- 
rer que,  malgré  son  esiu  î!  ♦le  (îouiiiiaùon  sur 
les  autres  volatiles,  ce  uia^^miuiuc  ui.seau  ne; 
tardera  pas,  giùce  4  ht,  société  d'acdiouUft- 
tiùii.  à  p  'uplcr  les  basses-Qoars dont  il  soraun 
(Il  s  plu5  beaux  ornements. 

l'apce  {Napœa).  Genre  de  la  monadelphie 
polyandrie  cl  de  la  famillo  (U  ^  inaKacées.  Ce 
Kcnre  renferme  deux  e^èccs  originaires  de  la 
Virginie  dont  les  feuilles  sont  susceutiblcs 
d[ôlrc  mangées  à  la  manière  do  cellf»  i'é- 
piriiM'il ,  Fi''r''>!'''fs. 

.\ar«'oli<|uc  i^^'ai'colica^).  Uu  donnq  le 
nom  de  narcotiques  aux  substances  qui,  comme 
l'opium,  la  pomme  épineuse,  la  ju.sqninme, 
la  belladone,  etc.,  ont  la  propriété  de  pro- 
voquer le  sooimeil.  Les  narcotiques  sont 
employés  souvent  en  médecine  comnu»  cal- 
mants. 

il'aut»cabond  {}iauseosus).  Qui  cause  des 
nausées. 

!Vau«iéc  f.Vafj.sc<î).  Envie  de  \omir  ,  il  ne 
i.iui  pa»  coutondie  les  uauâées  avec  le»  \ouù-' 
luralions. 

«\uii>iêcu\,  iiau«iécusc  {Nauscpsus  .  Sy- 
nonvmc  de  juauséaboutl.  —  Yoy.  ce  nwl. 

.VttTCt  (Brastiea  uapiu).  irspéce  du  genre 
dm,  dont  la  racine  blaucbé»  cbamuOt  Ittidre 
et  sucrée,  estcomestible. 

Les  navets  les  plus  estimé;»  à  Paris  sont  ceux 
de  Freneuse,  de  Martot,  de  Vaugirard,  de 
Berlin,  du  Gdtiuais,  de  Meaux,  de  Saulieu.  Kn 
général  ceux  dtis  euvirons  dfC  Paris  suai  les 
plus  reclieitthéa» 

Les  navets  sont  peu  noiu  rissaul.s  ;  ils  se  di- 
gèrent ftarn^  bien  pouj  vu  que  l'on  u  eu  kmt  pas 
excâs,  maïs  ils  dotermineait  des  flatukosités.  Ils 
passent  pour  augmenter  la  sécrétion  du  lait  et 
de  la  semence.  Le  navel  a  clé  quolquolois  re- 
comiiiandé  comme  médicament  dans  le^  at- 
feotiona  de  poitrine.  Les  convalescents  n'en 
doivent  faire  utage  qu'après  avoir  consulté  leur 
tnédecin. 

On  le  récolte  depuis  le  mois  d'avril  ou  mai 

jusqu'en  novembre,  époque  où  on  l'arraclie 
j)oui-  iti  mettre  dans  la  serre  aux  légumes, 
on  l'y  garde  ju.squ'en  mars  et  avril,  oft  les 

nouveaux  commencent  à  paraître.  On  les  dis- 
tini^uo  en  nnvds  tendrai  :  le  blanc,  pht,  hûlif  ; 
le  louge,  plal.  li.Uil  iiumls,  précoces);  des 
Verto8(l0Qg  ciblant^;  des  Sablons  (demi-rond, 
blanc);  rose  du  Palalinat  (rond  à  collet  rose); 
mveU  dcmi'Uadreit  :  jauue  de  Hollande  (roadj, 
d'EflOsae  (rond),  de  Finlande  (rond);  gris  de 
Mr.ri;^fiy  foblong,  un  des  meilleurs);  et  en 
navein  sccHf  à  cbair  Hao  et  serrée,  ne  se  dé- 
layant pas  &  la  cuisson  :  de  Preneuse  (jaunâtre, 
demi-long);  de  Meaux  (blanc,  allongé);  de 
Teli  tHwor  (le  plus  petit  de  toas).— Voy.  Co- 
roUCf  ïdlauwer  rûben. 

HavelM  ▲  L\  Ui-xiiAMKL.  Tourne/  dus 
na\!'f-<.  blaiMfii'  iv-l-s;  l'.ule>  les  euire  dans 
ducousoDum^  ou  dans  du  bon  bouillon,  eilors- 
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qu'ils  soiU  cuits,  son'ez-lcs  m^stpiéit^cijiuc 
sauee  i  la  Béchamel.  Entremets. 

WavetM  A  LA  POCLETTE.  TOUIDCZ  611  polfOS 

une  Iront  iiiH^  de  navets;  failes-los  blanchir; 
mettez  tlaiii.  une  casserole  un  moiceuu  de 
beurre,  une  cuillerée  de  farine,  Taiies  uu  uetit 
TOUX  hianc,  monillcz-lc  avec  du  bon  houilloii; 
jetez  dedans  vos  navets,  faites  les  cuire  à 
point.  Quand  It  sauce  eslsufiisamment  réduite, 
ajoutez  un  pcn  do  sucre  en  poudre,  nt,  quand 
vous  serez  au  moment  de  les  servir,  Hex-les 
avec  un  peu  d'excellent  beurre  et  trois  jaunes 
d'œufs.  Entremis. 

!%'nvol8  AU  srrnr.  EplucliPz  <•(  (AMmoz  dos 
petits  luivcis;  faileî»-les  revenir  daua  ilu  itciirrc  ; 
quand  ils  sont  de  belle  couleur,  saupoudrez^ 
les  d(î  sucre,  ajoulo?,  un  pou  «le  sel;  mouillez- 
les  d'une  cuillerée  ou  deux  de  bouillon,  cou- 
vrez la  casserole,  et  faites  cuire  k  petit  feu. 

Mavedi  EaN  pubék.  Coupez  les  urivols  trôs- 
minces;  laiies-les  blanchir;  égoutlez-le&;  met- 
tez-les dans  une  casserole  avec  un  boo  morceau 
de  beurro;  ajoutez  sel  et  poivre,  un  peu  de 
jus,  et  I;iii<so/.  mijoter  doucpment.  Ouand  h 
cuisson  est  aclievi'c;  jjuibc^  votre  purée  et 
serveZ'la;  soil  seule,  soit  pour  garnir  des  po- 
tages, soit  comme  litière  d'un  rôti»  de  c^&e- 
lettes,  etc.,  etc.  Entremets, 

IVavcla  GLACito  au  ivs.  Tournez  en  poires 
douze  ou  quinze  beaux  navets  de  grosseur 
égale;  faites-les  blanchir,  puis  égouttez-los. 
Etendez  du  beurre  au  fond  d'une  casserole 
assez  grande  pour  contenir  les  navets  les  uus  à 
côté  des  autres;  placez-y  vos  navets:  inoiiilh  /,- 
Ics  avec  d'excellent  bouillon  ;  ajouter  un  peu 
de  sd,  un  peu  do  sucre  en  poudre  et  un  peu 
de  cannelle  non  pulvéris('c.  Aussitôt  (ju'ils 
commencent  à  bouillir,  couvrez-les  avec  un 
rond  de  napier  beurré,  posez  la  casserole  sur 
le  bord  nu  fourneau  n\rr  rVi  feu  sur  le  cou- 
vercle ;  quand  ils  sont  suffisaouneiit  cuits, 
découvres  la  easserole  et  firites  tomber  à  glaee 
vos  navets  ;  dressez-les  sur  un  plat  ;  versez 
drins  votre  casserole  im  \yc\i  de  consomni<? 
pour  détacher  la  glace  ;  enlevez  la  cannello  ei 
masquek  vos  navets  de  cette  glace. 

Vouspoiivc?.  donner:!  vos  navels  liille  forme 
qui  vous  conviendra.  Les  navets  ainsi  préparés 
sont  moins  susceptibles  de  développer  des 
gaz.  Entremctfi. 

HMe.  Jb>uii  du  nétlier. — Voy.  ce  mot. 

Les  nèfles  sont  tellement  un  fhiH  d'hiver, 
qu'il  faut  que  la  {:;elée  ait  passd  dessus  pour 
achever  de  les  mûrir  :  ce  Iruit  a  une  saveur 
âpre,  et  ce  n'est  qu'en  mûrissant  ainsi  qu  il  en 
acquiert  une  douce,  vineuse  et  assez  agréable. 
Comme  les  nèfles  commencent  h  mollir  par  le 
rxDur  (et  elles  ne  sont  mangeables  que  lors- 
qu'elles sont  molles),  il  airrive  souvent  que 
reUe  partie  est  pourrie  nvnni  que  le  dessus 
soit  en  état  d'être  maugé.  Pour  jpoévenir  cet 
lAconrénSent,  avant  que  les  nèfles  mollissent, 
on  les  secoue  dans  un  van  pour  meurtrir  le 

dessus,  qui  alors  s'amoUii  aussi  pro/nptement 


que  le  dedans.  Cette  opération  leur  fait 'perdre 
sans  doute  de  leur  apparence;  mais,  si  c  est  un 
inconvénient,  on  comprendra  qu'il  est  prêfë 
rahle  h  l'nutn».  et  rpi'tl  vaut  encore  mien 
<ju  elles  soient  un  peu  meurtries  à  l'extérigur 
que  pourries  an  dédins.  Les  nèfles,  VofrsqnVl- 
les  «K)nl  grosse*?  et  bien  rritlres,  forment  m; 
très-beau  plat,  qui  tient  honorablement  sa 
place  dans  un  dessert  opulent,  et  qni  est  û9ser 
généralement  du  poûl  de  tout  le  iuon(l(v  On 
ne  les  sert  que  crues,  mais  on  les  glace  qncl- 
quefois  au  caramel  (ainsi  que  l'on  fait  des 
marrons,  des  quartiers  d'orange,  du  raisin, 
des  pommes  d'npî.  rte  ),  et  alors  eîle<ç  ripircn* 
très-bien  avec  lei  autres  fruits  sur  les  assictu-, 
montées. 

H^'ffU^r  (Mi'imiins).  Genre  do  Tirosniidrie 
licntagyniCi  de  la  famille  des  rosacées,  tribu 
des  pomacées.  Le  genre  néflier  est  «omp^ 
d'arbres  do  petite  taille  et  indip^nes.  LV'sjmV 
(lui  sert  de  lyt'e  à  ce  genre  est  le  n«^flifT 
d'Allemagne  (mespilus  germanira),  arbrissèan 
dont  le  fruit,  connu  se«s  le  nom  de  nè#e,  esl 
comestible  ;  ce  fruit  peu  estimé  est  astringent, 
de  saveur  douceâtre,  légèrement  vineuse  ci 
peu  agréable.  U  est  indigeste,  resserre,  et 
donno  quelquefois  lieu  à  des  coliques  et  nn 
développement  de  gaz  dans  les  voies  intes- 
Unales. 

Tanni  tes  vnri(^l(1$  cultivées  du  néflier,  le«; 

fdus  remarquables  sont  celles  conn«<^  sous 
e  nom  de  néflier  de  Nottingham,  variété  H 
^rqs  fruit  ;  celle  à  frvit  sans  noyiii,  c^Ie  t 
trait  précoce,  etc. 

Les  nèlles,  avant  leur  parfaite  maturité,  ont 
une  saveur  trés-Apre;  elles  ne  perdent  eeite 
A|)reté  et  ne  deviemient  bonnes  à  mangor. 
qu  aurùs  qu'on  les  a  fait  achever  de  roùrir 
sur  la  paiue  pendant  quelque  temps  :  «>st  m 
automne  que  l'on  cueille  re  fruit. 

Jiégwi.  Ce  breuvage,  très-usité  en  Angle- 
terre oât  il  a  été  importé  des  Indes,  se  com- 
pose de  vin  blanc,  de  sucre,  du  jus  d'un  limotl 
avec  -Kldition  de  f;ingembre  et  rûptire  dOYïfûs 
Ciide;  quelques  pei-sounes  y  ajoutent  de  l'efia- 
do-vie  et  du  rhum.  Cette  îiquoiir  excitante  se 
sort  dans  les  bals  et '^nin'os.  '■  '•••^ 

MéliiiBbo  {în'eitMtùtim),  Genre  de  la  po- 
lyandrie poly^ynie  et  de  la  famille  des  né- 
lumbomles.  (-es  plantes  sont  originniies  des 
parties  cbaudes  de  l'Asie  et  de  l'Aniériqne 
septentskmale  oA  etlea  croissent  spontanément 
dans  les  eaux  douces  et  tranquilles.  ElNw 
sont,  en  outre,  l  obiet  d'une  culture  fori  im- 
uorlanle  daus  ces  oifTércnts  pays,  à  cau^  do 
leur  utilité  dans  l'économie  domestiqué  (  MM 
effei  en  Asie,  dans  les  Indes,  on  Cliine,  M 
Cochinchine.  etc.,  on  mange  les  gniiues  du 
nélinnbo  brilkuit  [HeUÊmhêm  apetfiotwR)  ;  <ki 
graines  sont  blanches,  tendres  et  se  mangent 
Iraicbes,  comme  les^nandos  dont  elles  ont  ie 
goût  agréable:  ob  en  Mt  des  pfttes  et  dm 
gâteaux;  les  feuilles  cl  les  racines  dè'<ÉNfe 
belle  plante  senmU  atusi  d'kliMit  iMMdtw 
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<  tpns  Kgypiions,  chez  lesquels  le  nelun^ium 
^eciosum  uvaii,  très-probablement,  élô  im- 
Xkrtét  foisnentdu  pain  avec  ses  graines;  ils 
'ouvaient  encore  dans  ses  fliizoïnes  un  aliment 
^ÏD  el  abondant. 

En  Anëriquc,  dans  la  Ploride,  !a  Caro- 
line, etc.,  les  graines  du  nelumbo  jaune  {ne- 
Inmbium  lutenm).  sont  aussi  tMn(>Ioy(''('s  conjmc^ 
aliment;  mais  le  prolil  que  l'on  relire  de  celle 
]»laiit«'  est  d'une  bien  moindre  imporUnee  en 
A iiu'Titjuo.  où  Ips  ossais  i\ni'  Von  fait  pour  sa 
çuliarc  sont  souvent  inlruclucux,  qu'en  Asie, 
où.  flUe  est  beaucoup  pins  abondiaite  et  où  elle 
nSHSÛl  parfailement. 

nfénu|»har  (Xffmphœa).  Genre  de  la  po- 
lyandrie monogynie  et  de  la  famille  des  nym- 
pU^acéci.  Ces  plantes  aquatiques  bsilMMwes 
90nt  d'une  bcaulc*  remarquable. 

1^6  rbizomes  et  les  graines  du  nénuphar 
bleu  {9i/mphma  emrviea)^  et  du  nénuphar  lotus 
(nywpltœa  lotus),  sont  comesiihlos  L^s  Egyp- 
tiens anciens  cl  les  modernes  en  ont  luit  et  en 
ibnt  encore  un  grand  usage  comme  substance 
alimentaire. 

Le  nénuphar  blanc,  {njimpka*  alba),  connu 
vulgaireaieni  sous  les  uuuis  de  lu  des  élaiigSt 
nénvfhêr  officinal  j  est  une  des  phu  belles 
piaules  de  nos  clinials.  Son  rhizome  a  éiô 
Tongterops  employé  dans  les  couvents  et  par- 
iDift  ^Uears,  i  cause  des  propriété  sédatives 

surtout  ami-aphrodisiaques  que  la  croyance 
populaire  lui  attribuait.  Aujourd'hui  que*  l'ex- 
yil'riçuce  est  venue  dômonlrer  que  celte  sul>- 
stance,  loin  d'tHrc  ce  qu'on  la  croytit,  est, 
au  contraire,  stinudanlo,  elle  est  presque 
abandonnée. 

Le  fbizonie  du  nénnpbar  Mano  ne  saurait 
non  plus  ôlre  employé  commo  aliment.  Les 
r>xi»érimentalions,  que  l'on  a  laites  à  cet  (?gard. 
ont  prouvé  que  la  fécule  qu'il  rcnfemïe.  y  est 
on  trop  petile  quantité  pour  pouvoir  ^tre 
f  rancune  utilili  réelle  dans  l'économie  do- 
nntitsùque. 

Mme.  Les  terrines  de  Nérae  sont  jusle- 

iiieui  célcbres  ;  elles  contiennent  des  foitis  gras 
truffés.  Elles  coûtent  de  8  à  12  fr. 

MeufcliAtcl  [Fromage  de),  Normandie 
(Sotne-Inttrieure).  Ces  bons  petit» 'fnmtt(es, 
lorsqu'ils  sont  frais,  se  vendent  sous  ffpux 
formes  :  celle  d'un  carré  long  el  celle  d  un 
petit  cylindre  Mquel  on  donncle  nom  dé  bon- 
(k>ii-  Ils  arrivent  X  Paris  dans  dfs  boîtes  de 
.a})in,  chacun  enveloppé  d'un  papier  de  soie. 
La  i^;Uc  en  est  crémeuse,  d'une  saveur  douce 
quoique  légèreacnl  aigrelette,  cl  s  étend  faci- 
1  ornent  sur  le  pain.  Ils  demandent  à  élre 
iiiangés  dès  leur  anivée,  car  ils  s'aigrissent 
promptement. 

Los  bondons  affinés  offrent  sons  leur 
croûte  une  p;lte  blanche  au  centre,  cerclée  de 
juunc,  d  un  goût  excellent.  Ces  affinés  pen- 
sent très-bien  se  garder,  il  ne  faut  pas  ce- 
pendant attendre  qu'ils  sèchent,  ear  alors  ils 
pardenl. de  leur  qualité. /)eMr(. 


lieuvlller  (  Vins  de),  Alsace  ^Haut-Rhin). 

Blanc  sec,  S''  classe;  8  à  9  degrés, 

lilee  (Vin de);  14,  68  35  d'alcool. 

Ml^(>lle  {Nigdhr  .  Genre  de  la  polyandrie 
pcnia^  nie  el  de  la  famille  des  renonculacées, 
tribu  des  helléborées. 

Parmi  les  espèces  qUO  renferme  ce  genre, 
nous  citerons  l.i  nigelle  cultivée  inigcUa  saliva), 
piaule  de  1  Atritjue  septentrionale,  cl  qui  croit 
aussi,  dans  les  terrains  cultivés,  aux  environs 
do  Montpellier  où  elle  s'est  probablement  na- 
turalisée. Cette  espèce  est  vulgairement  connue 
sous  les  noms  de  (luaire-épices,  toule-ép|ce. 
On  la  cultive  encore  dans  phisicurs  parties  de 
l'Europe,  en  Egypte,  en  Perse  el  dans  l'Inde. 
Sa  graine  sert  comme  condiment.  En  Europe 
on  ne  l'emplme  qui  assaisonner  des  ragoûts; 
mais  ses  usages  sont  d'une  bien  plus  grande 
importance  en  Orient  où,  après  l'avoir  pubé- 
risée,  on  en  saupoudre  le'pain,  on  l^ûcrocniit 
dans  des  gftteaux  dont  les  Orientnn  sont  três- 
Iriands,  etc. 

Cette  substance  est  slimufante,  aphrodi- 
siatpie,  excite  l'appétit,  facilite  la  digestion 
et  dispose  i\  l'embonpoint.  Pai'  toutes  ces  rni- 
sous,  elle  ne  convient  ni  aux  entants,  ni  aux 
eottvaleseents,  ni  aux  tempéraments  écnauflés, 
nerveux  et  irritables. 

Les  graines  fortement  aromatiques  connues 
sous  le  nom  de  qnatie-^ces  swatent  à  as- 
saisonner les  ragoûts  avant  l'inlroduction  dea 
épices  de  l'Inde. 

[liika  COMESTIBLE  (iVîifca  «duiw).  CrusUicé 
de  l'oniic  (les  décapodes  macroures  et  que 
M.  Milne  Edwards  rangn  dans  sa  famille  des 
salicoques,  tribu  des  alphéens.  Celte  espèce 
est  tres-abondante  dans  la  Manche,  dans  la 
Méditerranée  et  aussi  en  Afrique,  dans  les  ra- 
des de  Bône.  d'Alger,  d'Oran,  etc.,  où  on  la 
trouve  communément. 

Le        comestible  est  stimulant,  aphrodi-' 
siaque.  nourrissant;  mais  d'assez  difficile  di- 
gestion, surtoul  pour  les  estomacs  délicats;. 
Il  ne  convient  pas  aux  convalescentt. 
IVlorl  L'angéKque  de  Niort  est  en  réjHi- 

lalion. 

Mivernalsc.  Préparation  culinaire  qiii  con- 
siste à  faire  cuire  dans  du  consommé,  jusqu'à 
consistance  sirupeuse,  des  morceaux  de  ca- 
rôties  tournés  eu  olives.  Ce  ragoût  sert  à.f^c 
des  garnitures;  n  est  très-succulent  et  con- 
vient  aux  personnes  qui  ont  besoin . d*é(re 
reconfortées. 

ri'ivelte.  'N'ariété  de  pèche  de  saveur  très- 
agréable,  mais  qu'il  fout  manger  crue,  parce 
(ju'elle  ne  réussit  pas  bien  à  la  cuisson,  sa 
chair  manquant  de  la  consistance  nécessaire 
aux  diflifrentes  opératîou  de  Toffice.  Ses  pro- 
priétés sont  celles  des  autres  péche8.^Voy.  «e 
mot. 

Moisetier  (Coffl^)'  Genre  de  la  roonœcie 
polyandrie  et  delà  fimille  des  eupulifères.  Les 

espèces  de  ce  genre  sont  assez  restreintes  et 
de  taiUe  variable,  depuis  l'arbrisseau  jusqu'à 
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l'tiène  de  taille  moyoniK».  Elles  croi^soni  dans 
les  parties  lempéréès  dr-  rEoroçe  et  de  Y\mé- 
riquc  du  Nord.  On  en  a  aussi  découvert,  dans 
ces  derniers  temps,  dans  ta  partie  septentrio- 
nale de  ITndr». 

Le  noisetier  avelinier  {corylm  aveUana]^ 
nommé  vnTgairement  noisetier,  eoudrfcr,  donne 
des  fruits  (iiu^  l'on  nomme  noisettes  et  f{ui 
renferment  une  amande  huileuse,  de  saveur 
douce  et  agrdable,  surtout  lorsqu'on  la  mange 
fraîche.  Une  dos  vari(^t(^s  de  criti?  espèce  est 
l'avelinier  dont  le  frnit  r<t  l  av('liiir>. 

On  préuare  des  dragées  avec  les  noisettes 
et  les  avelines. 

Le«;  noi'^r'ite';  et  les  avelines  sont  d'assez 
difficile  digestion  et  ne  conviennent  qu'aux 
estiomte*  robustes;  encore  ne  doivent-ils  i»î^s 

en  h'iri'  aluis. 

lioiixicttr.  Fnii!  du  noisetier. — Voy.  ce  mot. 

Noix  iVi/j*;.  C  cijt  le  nom  que  l'on  donne 
au  froit  du  noyer. — Voy.  ce  mot. 

lM)t;iiiisiPs  donnent  fneorc  ce  nom  à 
certains  fruits  qui,  comme  la  noix,  sont  revê- 
tus d'une  coque  dure  et  ligneuse,  ainsi  on  dit 
noix  dr'  roro,  noix  de  girofle,  noîx  de  mus- 
cade, etc.,  etc. 

Les  noix  nous  donnent,  vers  la  (In  de  juillet, 
les  cerneaux  dont  il  se  fait  à  Paris  une  prodi- 
gieuse consommation.  On  Ifs  ncronmiodc  avec 
on  verjus,  du  sel  et  un  peu  do  poivre  lin.  et  il 
csC  bon  de  les  assaisonner  qneuiues  heures  :\ 
l'avance,  afin  qu'ils  aient  plus  ne  gofit.  ('  est 
un  manger  assez  agréable,  mais  fort  indigeste  ; 
Tes  condiments  dont  on  fassaisonne  le  rendent 
plus  diizcstiMc  ;  nt'nnnioin^.  il  frinl  en  user  avec 
une  exlr<hnc  modération  cl  seulement  en  étal 
parfait  de  santé.  Les  noîx  vertes  qui  succè- 
dent aux  cerneaux,  sont  encore  ])lus  indi- 
gestes; quand  elles  sont  ?ôrlios,  pIIps  ne 

F paraissent  plus  sur  les  tahies  î^omplucuses. 
.es  confiseurs  tirent  un  assez  grand  parti  des 
noix.  On  en  fait  des  confitures  sèches  et  li- 
quides ;  on  les  prépare  à  l'oau-de-vic,  et  l'on 
en  fait  mAme  des  ratafia. 

Les  personnes  douées  d'un  bon  cslornnr  -nnt 
les  seules  qui  puissent  se  [lermellre  de  manger 
dès  noix ,  soit  en  cerneaux ,  soit  vertes ,  soit 
Bëches-Quant  aux  sèches,  elles  renferment  tou- 
jours, selon  l'ancienneté  du  fruit,  une  huile 
plus  ou  moins  âcre. 

Si  l'on  vent  avoir  d'excellentes  noix,  il  faut 
les  tiror  des  pays  rorhrtix  :  les  nn'illnnres  noix 
connues  sont  celles  d'Urival-lès-lilbouf  (Seine- 
Inférieure)  ;  elles  sont  petites,  la  coquille  est 
nette  el  blanche  à  ravir,  i  l  1  amande  cx<piise. 

On  peut,  mi  milieu  de  l'hiver  otr  pendant 
le  carême,  rendre  aux  noix  sèches,  toute  leur 
(îmldiettr  on  les  fiiisant  macérer  dans  l'eau 
pendant  trois  ou  quatre  jours,  snns  h  coquille, 
en  ayant  so.in  de  renouveler  I  c.iu  de  temps  en 
temps  ;  l'amande  se  gonffe  el  la  pdlieuie  se 
détache  presque  fl'onf  -mrtTie. 

nhMMielIrM.  Espèce  de  pâte  analogue  ù 
edle  <ki  vermicelle.  Elle  se  compose  d'oeufs 


et  de  farine  ;  c'est  un  aliment  Irès^nntritif  et 

d'un  goût  excellent. 

îVonrtteH.  Petits  jiains  d'épices  ronds  mê- 
lés d'anis  qui  se  fabriquent  à  Reims. 

Monettefi  «lachkr.  Petit  gâteau  de  farine 
au  miel  aromatisé.  Celles  de  Reims  sont  les 
plus  anciennes:  celles  de  Dijon  sont  les  bm^I- 
hMnt'>.  On  m  fait  l'orange,  à  l'ananas,  aux 
fruits.  Cette  préparation  a  valu  à  M.  Sigaut 
une  mention  honorable  à  TExpositlon  de  Lon- 
dres. Thé  et  Soirées. 

Monnat.  Petit  poisson  ûe>  rivage.^  d.^  1r 
Méditerranée;  il  est  d'un  ^oùl  exquis  el  dt 
facile  digestion. 

On  noTiniio  ainsi  les  jeunes  poissODS  do 
genre  athérine. 

Ifonpar^lllé.  Nom  donné  A  onï*  variété 

diM)i  iHi  llir . 

îionpareilles.  Petites  dragées  grosses 
comme  des  grains  de  semoule  ou  comme  de> 
tètes  de  p(>tites  épingles,  que  l'on  colore  en 

jaune,  en  bleu,  en  rosn,  on  violet,  etc.,  et  q<!' 
servent  à  couvrir  certaines  pièces  de  pâtis- 
serie. 

!Vou{l^at.  Alininnl  composé  d'amnnHcs  mnr 
dées,  de  miel  ou  de  sucre  au  caramel.  U  c$i 
difficile  A  digérer  et  ne  convient  qu'aux  esl** 

macs  roliusles.  Olui  (pii  est  confecnosné a^'Ce 
dti  mit»!  Manr  fsl  le  plus  estimé. 

3K<Mi;:al  Touron,  de  Marseille;  il  est  iilanc, 
Irès-siK  I  avoureux. 

lloiitlleii.  Pàie  usitée  principalement  eo 
Allemagne. 

C'est  un  mélange  de  farine  de  froment  et  if 
hourrc,  icduit  en  plaijnr";  minces,  repliées  sur 
elles-mêmes,  coupées  de  la  largeur  de  dix  mil- 
limètres environ,  et  séchées  pour  la  conserva- 
tion. On  les  fait  cuire  dans  l'eau  et  on  les  assai- 
sonne. C'est  un  mets  sain,  réparnlour.  de  fa 
cile  digestion.  On  lait  avec  les  nouilles  des 
potages,  des  timbales,  etc.;  et  |>U)s  souvent  en- 
core elles  se  servent  sons  une  volaille  bouillie 
avec  une  sauce  à  la  poulette  el  sans  aaiit 
garniture,  j^nffemels. 

novembre  —Voy.  Calendrier. 

Hfoyau  ^I)iucleus).  Semence  ou  graine  oi- 
seuse ou  ligueuse  renfermée  dans  la  cavité  du 
péricarpe  des  fruits  dnipacés,  tels  ({uc  les 
amandes  proprement  dites,  les  pèches,  1» 
abricots,  les  prunes,  les  cerises,  etc. 

On  distingue  dans  un  noyau  deux  partie* 
priii'  ipalcs.  dont  l'une  est  rninande,  c'esl-a- 
diir  1  embryon  cl  le  périspcrmc,  cl  l'autre 
l  éj.isperme  OU  Tcnsemble  de  tons  les  légn- 
ments  (jui  recouvrent  l'aniandr. 

Il  faut  nif'firT  des  noyaux  qui  r<*nlenii''Dl 
des  anmndes  anièrcs,  parce  que  cette  anle^ 
tumc  est  due  à  la  présence,  dans  ces  corps,  éf 
l'acide  hydrn-cyanique,  poison  fort  dangere"!^ 
les  amandes  douces  ou  araôrcs  sont  en  ouiiv 
d^assea  difficile  digestion;  il  fàut  donc  manger 
avec  modération  des  nnp>  et  de?  a  ilrc?  Lc^ 
estomacs  faibles  et  ic&  personnes  en  couvait*^ 
cence  doivent  s'en  abstenir  absolumenf . 
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On  fait,  avec  les  noyaux  de  certains  fruits, 
des  ratafias  et  des  conserves;  on  en  garnit 
de*  idannedulBs;  dm  pâli^eries  ;  on  en  fait 
des  crèmes,  etc.  —  Voy.  Liqueur. 

IVoy«r  {JugUtns^.  «innre  de  la  roonœeic 
polyandrie  et  de  la  lanuiie  d^  juglandaoéoâ. 
Les  frnito  én  noyer  commiiD  {mgumt  fv^to), 
sont  alimonlairos  ;  ]«nir  nmnndc,  d'un  goût 
agréable,  se  mange  tralcbe  et  sèclie  i  elle  lour- 
nil  m9  huile  fixe,  adoiieissaiite  et  knitlive,  et  un 
ral;itia  tonique  astringent,  fort  estimé,  et  connu 
àous  le  nom  de  brou  de  noir.  h  noix  sont 
tie  difticile  digObUon,  et  ne  coavieuueul  ni  aux 
eetoinacs  Uàmes  et  rU^iicats,  ni  «ix  persomMS 
en  eMfllBSeeilce.  Sous  le  nom  c<>rnoanx, 
on  ntang^  les  noix  vertes;  on  les  assaisonne 
«▼00  du  eél,  on 'du  gros  poivre,  on  du  vcijus. 
On  les  confit  anssi  i\  l'eau-de-vie.  Les  noix 
mûres  se  mangent  fraiciies  en  nature,  ou  con> 
lites  au  sucre;  elles  entrent  dans  beaucoup  do 
luréparttions  d'office,  etc. 

î  or-;Mue  l'on  veut  manger  les  noix  sècties,  il 
iuui,  avant  d  en  taire  usage,  les  mettre  tremper 
dans  do  lait  tiède,  paie  les  laisser  refroioîr; 
de  cette  mani^rr  on  pont  rem(?dier  à  leur  des- 
siecationel  les  dépouiller  de  leur  enveloppe 
ataève. 

!Vur(I«>lf>.  —  Vov.  NouilUn. 

HuitH  (Vins  dey  Bourgogne  (Côte-d'Or)  : 
rouge,  2''  classe,  45  à  16  degrés,  pour  le  2* 
service  ;  et  rouge  mousseux  pour  le  3»  service, 
12.  à  13  cle^r  's;  228  litres,  18U-46,  1,100  fr.; 
im-i;i,  éoo  fr.,  2  fr.  S>0  à  4  fr.  50  e.  la 
baoïdlle  ^DOvemlH^  ^^^1* 

iV«trHioii  [Nutritio).  On  donne  ce  nom  à 
une  fçrandc  fonction  propre  à  tons  les  corps 
organisés  et  vivants.  Celte  foucliou  oonbiitc 
dans  l'asMailaiion  an  tissu  des  organes,  par 
un  mo'h'  'Quelconque,  de  substances  alimen- 
taires appropriées  à  la  nature  des  individus,  et 
qui  sont  demnéee  à  auftnenier  son  volume,  à 
remplacer  les  matériaux  qui  ont  6{ô  éliminés 
de  son  économie,  et  à  y  maintenir  en  équili- 
bre les  pertes  et  les  réparations;  à  la  produc- 
tioD  des  forces;  enfio  &  rentielieii  de  la  vie 
animale. 

,  La  nutrition  se  couipose,  dans  l'hoinme  et 
dans  les  anîmaui  supérienr»^  d'aile  série  de 
fonctions  particnlières  que  l'on  peut  rapporter 

I  aux  trois  principales  suivantes  :  la  digestion, 
la  respiration  et  la  circulation. 

Dam  les  animaux  les  plus  simples,  la  wtrition 
finit  par  être  r6:iuHe  ù  1  absorption  immédiate 
cl  à  i  incorporation  des  particules  alimentaires. 

Bians  les  végétaux,  chez  lesquels  il  n'existe 
aucune  trace  de  tube  digestif,  ni  de  cavit(' 

I  centrale  qui  représente  un  estoauc,  la  nutrition 
s'opère  pat  rintemiédiaire  de  cevtaias  orga> 
nés  (racines,  tiges,  feuilles),  qui  absorbent  au 
profit  de  h  plante  les  sacs  nourriciers  ut'ees- 
saires  à  son  aucroi<ssemenl,  ù  la  réparation  de 
seaperles  et  à  sa  conservation. 

lieca  {Osalis  tuberosa).  I)\inc  saveur  un 
pea  plus  acide  et  à  racuies  plus  grosses» 

2®  PARTIE. 


s'emploie  aux  mêmes  usages  que  l'oxalit  ertf- 

nelé.  —  Voy.  ce  mot 

0«««olliB  {Perdis  nmtfiû,  Lath.).  Espèce 
de  perdrix  qui  habile  les  lieux  tempérés  du 
Mexique.  Elle  est  pins  grosse  que  la  perdrix 
roiiffo  et  constitue  un  fort  bon  gibier. 
Ociobro.  —  Voy.  OUêndiier, 
OfidIcBcmc  n'KuROPK  ott  hr  anh  pr.rviER 
OUg  ^ediaimuê,  Lath.).  Genre  d'oiseau  de 
ordre  des  échaseiors  et  de  la  ftmille  des  éhap 
radridés.  Les  œdicnèmes  ont  beaucoup  d'ana- 
lofîioavec  les  outardes  et  les  pluviers.  La  chair 
de  l'œdicnèmc  d'Europe  est  peu  agréable  ;  elle 
ressemble  pour  le  goùl  à  eellc  des  pigeons 
sauvages,  et  n'est  mangeable  qu'attUml  qu'elle 
provient  des  jeunes  individus. 

0Kut{Ovttm].  On  nomme  œn^,  un  corps  qui 
se  forme,  dans  les  oriianes  dv  la  géiu'ralion, 
chez  les  femelles  desaiiimaux  ovipares,  comme 
les  oiseaux,  les  reptiles,  les  poissons,  le6  in- 
sectes, etc. 

L'œuf  renferme  le  germe  ou  l'embryon  et 
lui  sert  de  nourriture  peudant  un  certain  temps 
après  sa  féeondalion. 

Les  flMifs  des  oiseaux  sont  toujours  rev^'lufi 
d'une  coquille  calcain*.  I>lanctie  ou  colorée 
difÏ!*remment  suivant  les  espèces. 

Un  u'uf  se  compose  de  deux  parties  princi* 
pal(^s  Itien  (iislin(  les  :  l'une  transparente,  al- 
bumineuse,  est  ïaiifumen,  nommée  vulgaire- 
ment  le  blanc  ;  Taulre  opaque,  d'un  jaune  {tins 
ou  moins  foncé,  est  le  meUiUt  ou  vulgaire- 
ment le  jaune. 

Les  œufs  d'oiseaux,  qui  semnt,  plus  ou 
moins  communément ,  conmie  comestibles  , 
sont  ceux  de  poule,  de  faisan  proprement  dit, 
de  cane,  de  dmde,  d'oie,  de  pintade,  de  van- 
nett»f  de  perdrix,  d'mUruche,  de  mmi,  etc. 

Les  œufs  de  poule  sont  ceux  dont  on  con- 
somme le  plus,  et  le  plus  généralement  dans 
nos  pays.  Ceux  de  fiiisan,  de  pintade,  de  van- 
neau, de  perdrix,  ne  s'emploient  gui^rc  que 
dans  les  maisons  riches  à  cause  de  la  rareté  et 
de  l'élévation  de  prix  de  ces  œufe.  Les  œufs  de 
dinde,  d'oie,  de  eane  se  vendent  en  moins 
{îrande  quantllf.'  que  ceux  de  ponle  et  sont 
employés  aux  mêmes  usages  culinaires  ;  ceux 
d'auintche  et  de  paon  ne  se  mangent  que  m- 
remenl. 

Le  goût  des  œufs  varie  suivant  l'alimenta- 
tiOB  et  la  nature  des  dtfKrentes  espèces  d'oi- 
seaux qui  les  fournissent.  Quant  à  la  préfé- 
rence à  accorder  aux  œufs  d'une  espècg  sur 
une  autre  espèce,  c'est  cho.se  fort  dinicilc  à 
déterminer,  vu  la  diversité  qui  existe  dans  les 
goûts  et  la  niaiiit-re  de  sentir  de  chacun;  aussi 
n  entreprendrons-nous  pas  de  décider  cette 
importante  question.  L'habitude,  selon  nous, 
doit  influer  d'une  manière  sensible  dans  les 
pnîférenccs  qtie  nous  donnons  fi  telle  nalnrede 
mets  sur  telle  autre,  quels  qu  ils  soient. 

Les  ceufs  constituent  une  alimentiilion  saine, 
nourrissante,  éminemment  réparatrice.  Nou- 
^loment  pondus  et  raaogés  mollets  cuits  à  la 
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coque,  ils  (\\f^vrnu\  a<.507.  bien  el  conviennent 
aux  entaiils,  aux  vieillards,  aux  convalescents. 
-En  raison  de  la  promptitude  avor  laquelle  ils 
rdparpMt  le  sang,  ils  sont  fort  utiles  dans  les 
cas  d  alTaiblissemenl  causé  à  la  suite  d'hémor- 
ragie, de  diarrhée,  de  dyssenterie,  etc.  Durs 
ou  nnM(^sà  du  b'^iirro,  du  lard  ou  aulros  sub- 
stances, ils  se  digèrent  plus  difiicilement  et  ne 
conviennent  gu^rc  qu'en  état  de  santé  :  encore 
est-il  certains  estomacs  qui  ne  s'en  accommo- 
dent pas.  C'est  l'expérience  de  chacun  qui  doit 
guider  à  cet  égard. 

On  connaît  un  si  grand  nombre  de  manières 
d'acrommoder  les  anifs,  fpi'on  peut  dire  qu'ils 
forment  à  eux  seuls  une  branches  les  plus 
importantes  de  la  cuisine. 

On  cite  comme  moyen  excellent  de  conser- 
ver les  œufs,  de  les  onrais«:pr  avec  des  cendres 
résultant  de  la  comt>usiion  de  bui.s  neuf  au- 
cjurl  ou  aura  joint  des  sarments  de  genévrier, 
CIO  lauri(  r,  etc.,  on  tous  autres  bois  odorilV- 
rants;  on  mêlera  à  ces  cendres  uue  certaiae 
quantité  de  sable  fin  bien  sec. 

On  n'nssil  i  nrore  parfaitement  bien  à.  con- 
server les  o^ufs  en  les  lais.^ant  dans  û(*  l'eau  df 
chaux  ;  ce  moyeu  est  excellent  et  n  a  d  autre 
inconvénient  que  de  reiuli  c  la  coquille  de  l'œuf 
plus  Ifndrr  et  pins  fragile.  On  peut  fari!f>mr*nl 
y  remédier  eu  prenant  quelques  précautions 
lorsqu'on  veut  employer  ou  transporter  les 
o»ufs  ainsi  consrr\é>. 

Un  autre  mode,  hica  simple  et  dont  les  ré- 
snllats  ne  laissent  rien  ft  désirer,  consiste  à 
faire  cuire,  comme  pour  les  manger  à  la  coque 
(un  peu  moins  cependant\  des  <ï'ufs  que  l'on 
s'assurera  avoir  été  pondus  le  jour  même  de 
l'opération.  En  les  sortant  de  l'eau,  on  les 
enveloppera  do  sel  et  on  les  lieiulra  eu  Heu 
frais.  Quand  on  veut  se  servir  de  ces  œufs,  on 
n'a  qu'A  les  faire  réchauffer  dans  de  l'eau  bouil- 
lante. On  a  ainsi  l'avantage,  au  bout  de  quel- 
ques mois  de  consur\alion,  de  manger  des 
œufs  aussi  frais,  aussi  laii'>u\,  aussi  agréables 
au  goût  que  s'ils  venaient  ddre  pondus.  On 
conserve  encore  les  œufs  dans  du  son  ou  de  la 
sciure  de  bois. 

Lorsque  l'on  veut  conserver  des  ceufs,  il 
faut  s'en  approvislonnor  du  15  août  au  15  sep- 
tembre. 

Wiifii  A  LA  BécHAliEL.  Coupezpar  moitié, 
dans  le  sens  de  leur  longueur,  douze  OB  quinze 

cnufisdurs:  faites  eli  inner  dans  une  ca.sserole 
quati^  ou  cinq  cuillerées  ù  dégraisser  de  bé- 
chamel grasse  OU  maigre,  selon  que  vous  vou- 
]o7.  vos  œufs  au  gras  ou  an  maigre;  meitez-y 
vos  œufs^  faites-les  chauflér  sans  bouillir: 
ajoutes  un  peu  de  beurre,  de  la  musoide  râpée  ; 
dressez  vos  œufs  sur  un  plat  et  entourez-les 
de  bouchons  de  mie  de  pain  frits dansle  beurre. 
EntremeU. 

OEuft»  A  LA  cooVE,  Apràs  avoir  fait  bouillir 

di'l  ean  dans  une  casserole,  mrtter-yvos  oeufs 
^eiles  y  lais.sezDendanl  trois  minutes;  ou  bien, 
^•*«e2  de  Teau  nouilla/iie,  sur  vos  oeufs,  et  les 


laissez  dans  celle  eau  l'espace  do  quatre  mi- 
nutt's.  II ors'd' œuvre  chaua. 

«lEafs  A  LA  NEiGB.  Aycz  de  la  crème;  faites» 
la  luaiillir,  ajoutez  un  peu  de  sel,  du  sucre  ç:i 
quantité  sufhsantc  et  une  substance  aromatique 
quelconque,  zeste  de  citron,  eau  de  Oeùrs  dV 
ranger,  vanille,  llié.  cafi'.  ete..  que  vous  y  fo- 
rez infuser  pendant  une  demi-heure  ;  au  boni 
de  ce  temps,  passez  votre  crème  et  mctlea-la 
dans  une  casserole.  Vous  aurez  battu  en  neige 
plusieurs  blancs  d'œtifs.  auxquels  vous  aurez 
ajouté  du  sucre  en  poudre,  et  un  |>eu  de  la 
substance  aromatique  choisie  ;  quand  ils  seront 
tout  prêts,  prenez  ces  blancs  dans  une  cmller 
à  ragoût  et  moulez-les  comme  des  queoellea; 
faites-les  cuire,  en  les  retournant  nne  fois  OQ 
deux,  dans  votre  crème  sucrée  et  aromatisé: 
posez -les  à  mesure  sur  un  tamis  pour  qu'ils 
s'égouttent  ;  quand  tout  est  fini,  prenez  les 
deux  tiers  el  même  tous  les  jaunes  de  vos  œufs, 
drl  lyp/ -les,  mt'lez-les  à  ce  au'il  vous  sera 
resté  de  la  crème  dans  laquelle  ont  cuit  les 
blancs;  lies  sur  le  feu  sans  bouillir,  ptssex  â 
l'étamine  la  crème;  dressez  sur  un  plat  vos 
blancs,  et  masquez-les  avec  la  sauce.  On  peut 
si  l  oii  veut,  colorer  les  blancs  d'œufs,  eu  rosit, 
en  jaune,  en  bleu,  en  violet,  etc.,  ou  bien  en- 
(  Ore  les  parsemor  de  nonpareilic. 

Ce  mets,  peu  distingué  de  sa  nature,  le  de- 
vient par  le  choix  des  aromates  dont  on  le  par- 
fiune.  Entremets. 

Œufs  K  LA  TRI  PB.  Passcz  au  beurre,  sans 
les  faii  ('  roussir,  des  tranches  d  oignon;  quand 
i  I  s  s  0  n  i  fondus  ajoutez  de  la  farine,  de  la  erème. 
sel,  poivre,  muscade  rftp<*c,  le  tout  en  quan- 
tité suitisaote  pour  le  nombre  d  œuts;  taiies 
réduire,  puis  mettCK  vos  œufe,  durs  tt  coupés 
en  tranches,  quevouB  ferea  smilcment  cfaautîer 
sans  bouillir. 

Si  vous  voulez  que  vos  œufs  soient  au  roux, 
faites  ronssir  un  peu  plus  les  oignons  et  rnoui^ 
ler-les  avec  du  bouillon  au  heu  de  le  finre 
avec  de  la  crème. 

On  peut,  si  l'on  veut,  se  servir  de  concom- 
bres au  lieu  d'oignons;  on  les  coupe  en  â^s  et 
on  y  ajoute  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés, 
on  mouille  avec  moitié  bouillon  et  moitié 
crème.  Entremet». 

iVEnfH \v  MIROIR  ou  SUR  LE  PLAT.  Avez  on 
plat  qui  puisse  supporter  le  feu;  étendez  du 
beurre  dansle  fond  et  assaisonnez  d  un  pen  de 
sel  :  cassez  avec  précaution  vos  œufs  cl  versez- 
les  un  à  un  sur  ce  lit  de  beurre;  arrosez-les 
ensuite  avec  un  peu  de  crème  ;  semez,  par-ci, 
par-là,  quelques  petits  morceaux  de  h«urre: 
saupoudrez  le  fout  de  sel,  poivre,  muscade; 
menez  votre  plat  sur  de  la  cendre  chaude  et 
passez  une  pelle  rouge  sur  la  surface  de  vos 
o  iifs  pour  les  faire  prendre.  11  faut  qne  les 
jaunes  restent  mous.  EniremeU. 

aiÊSmim  BRomiLés.  Ayea  de  bon  benrre  une 
quantité  suffisante;  étalez-le  au  fond  el  autour 
de  la  casserole  cpii  doit  vous  sen  î»-  :  cassez 
vos  œufs  et  versez-les  à  m(»iirG  dans  Ja  cassc- 


Digitized  by  Google 


GKIL 


rôle;  ajoutent  sel,  poivre,  muscade  râpée; 
faites  eoire  sur  feu  doiu  en  remiiaiit  toujours, 
pf.  ail  mompiit  de  servir,  meilez-y  un  peu  do 
JUS  de  citron  ou  de  verjus.  IJ  uiut  que  vos 
iSuH  Boient  mollols  pour  être  bons.  Enlr^ 
mets. 

On  fait  encore  des  œuls  brouillés  aux  truffes, 
aux  pointes  d'a8i)ergcs,.  aux  marmelades  de 
toutes  sortes^  au  jus  de  viandes,  etc.:  excepté 
dans  ce  dernier  cas,  on  peut  toujours  meitrf», 
!>i  l'on  veut,  du  sucre  dans  les  ccufs  brouillés, 
ce  <fui  on  fait  un  mets  encore  plus  friand.  En- 
tremets. 

UKuffl  EN  OMELETTE  AU  LAftO.  Coupez  en 

dés 250  grammes  de  petillard  dessalé,  mettez-les 
euire  dans  la  poêle  avec  un  morceaudo  lard  grus, 
ou  du  beurre  ;  quand  il  est  suftisammenl  cuit, 
ajoulez~y  vos  a-uls  balius  el  assaisonnés  con- 
venablement; faites  votre  omelette,  roulez-la, 
et  la  servez  sur  une  sauce  piquante.  Om- 
i'muwe  chaud,  Entrée, 

tNBllfe  B:t  OMBLBTTE  AO  TfATTOBt.  GSSSez 

dans  un  vase  quelconque  des  œufs  bien  frais, 
ajouter,  se!,  poivre,  un  peu  d'ena,  quelques  pe- 
tits morceaux  de  beurre,  el  balles  le  tout  le 
plus  longtemps  possible.  Mettes  dans  une  poêle, 
sur  un  fen  vif,  nn  hon  morcean  de  beurre. 
Uissei-le  fondre  sans  roussir;  versez-y  vos 
oatfs  battus,  agites  l'omelette  pour  «fu'elle  ne 
brùlepas;  quand  elle  est  presque  cuite,  intro- 
duisez dessous  un  petit  morceau  de  beurre, 
roulez-la  cl  la  i>cv\Qi  bien  chaude.  Ajoute»,  si 
vous  voulez,  des  Ones  herbes.  Si  vous  voules 
qnn  ronielelle  soit  plus  di'licale.  supprimer,  une 
pui  lie  des  blancs,  environ  le  quart,  c*est-à-dirc 
<|ae  pour  huit  jaunes  vous  ne  mettrez  que  six 
blancs.  Entremet  H. 

<ffillfs  r.N  OMKI.F.TIE  AU  ROGNON  OE  VBAt. 

Coupez  en  dés  un  roj^non  de  veau  cuit  à  la  bro- 
che, etauquel  vous  laisserez  un  peu  de  la  graisse 

qui  reolonre.  Paççcr,  ee  ropnnn  sur  !»•  feu  dans 
une  casserole  avec  deux  cuillerées  à  dégraisser 
de  blond  de  veau,  set,  poivre,  persil  et  ciboules 
bâchas;  faites  jeler  quelques  bouillons  A  re 
ragoût,  dégraissez-le  ;  faites  une  omelette  au 
natorel  et,  avant  de  la  retirer  de  la  poôle, 
vcrsez-y  votre  in^'oiit  ;  roolez-la,  dressez^la  et 
la  servez  tr^s-chaude,  si  vous  vouIp/,  sur  une 
aauce  piquante  au  blond  de  veau  réduit.  En- 

OKnfM  EN  OMELETTE  SOUFFLÉE  ORDINAIRE. 

Usscz  des  œufs  el  séparez  les  blancs  des  jaunes  ; 
mêlez  aux  jaunes  du  sucre  en  pondre,  un  peu 
tl'eaude  fleurs  d'oranger  ou  tout  aulre  aromate  ; 
remuez  bien  !e  tout  ;  fouelte/  vos  Idancs  en 
»«|e;  quand  ils  sont  bien  durs,  mëlez-les  avec 
^  jaunes.  Mettez  un  peu  de  beurre  dans  une 
poêle,  et  graissez-la  bien  partout  ;  versez-y 
votre  omelette,  faites-la  prendre  sur  un  feu 
^ooxde  peur  qu'elle  ne  brûle;  placez-la,  en  la 
rplouruani,  sur  un  pkl  d'argent,  glacez-la  de 
sucre  en  poudre  :  melter-h  au  four,  ou  --au^ 
four  de  campagne,  et  lor.squ  elle  sera  mou- 
lée, sema-la.  EmraïuU, 


m 

Œ>uU  DE  POISSON.  Pui  nu  les  a-.nïs  de  pois- 
son les  uns,  comme  ceux  de  earpe,  de  hareng 
et  de  beaucoup  d'autres  poissons,  sont  ])ons  à 
manger  cl  uullcmcnl  dangereux  ;  les  autres, 
comme  ceux  du  brochet,  du  barbeau,  etc., 
causent  des  nausées,  des  vomissements,  dos 
coliques,  etc.;  il  faut  s'abstenir  absolument  d<' 
l'usage  de  ces  derniers.  Néanmoins,  à  Tégard 
de  ceux  que  l'on  peut  manger,  il  le  faut  faire 
avec  modération  parce  que  ces  œufs  sont  ton- 
jours  de  difficile  digestion.  Il  va  sans  dire 
qu'ils  ne  conviennent  nullement  aux  couva- 
Icsrents. 

On  mange  encore  les  œufs  do  tortue,  de 
homard;  ceux  d'eBlui|[eoDs  §ous  le  nom  de 
Caviar  ;  ceux  de  surmulet  sous  celui  de  So»- 
(argue. 

il  faut  manger  de  ces  mets  avec  prudence» 
même  lorsqu'on  a  un  bon  Mtomac  et  que  l'on 

est  en  étal  de  santé  Autrement  il  faut  s'en 
abstenir  sous  peine  d'accideuls  plus  ou  moins 
graves. 

itEutti  FARCIS.  Ayez  des  œufs,  soit  dix; 

fnifes-les  durcir,  épluchez-les,  fendez-les  en 
deux,  dans  le  sens  de  leur  longueur;  enlevez 
les  jaunes,  mcttezples  dans  un  mortier  avec  de 
la  uiie  de  jjain  trempre  dans  do  la  erùme,  du 
beurre  en  quaniiié  égale  à  celle  des  jaunes 
d*œnfs  durs,  du  persifet  de  la  ciboule  nacbés 
fin,  du  sel,  des  fines  épices,  de  la  uuiscade 
r;\pée.  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  cnis;  pilez 
bien  le  loul  et  passez  à  travers  un  tamis  à 
quenelles.  Farcissez  vos  moitiés  d'oeufsenleur 
rendant  leur  forme  première,  rangez-lr>^  -^ur 
un  plat  doni  vous  aurez,  avant,  garai  le  tond 
avec  une  partie  de  votre  faree  ;  mettez  ce  plat 
sur  de  la  cendre  chaude  ;  couvrez-le  d'un  four 
de  campagne,  et  lorsque  les  œufs  seront  d  une 
belle  couleur,  scrvez-les  avee  une  sauce  au 
jus  de  veau  mêlé  avee  do  la  orèmo  double. 
tremetx. 

OKiifii  FRITS.  Ayez  dans  une  poêle  du 
benrre,  du  saindoux  ou  de  Thmle.  Cissez  vos 
rrufs  11  dessus  de  la  poêle  et  versez-les  don- 
cernent  dans  la  friture  en  ayant  soin  qu'Us  ne 
se  déforment  pas.  Quant  ils  sont  cuits  à  point, 
c'est-à-dire  le  jaune  étant  resté  liquide,  enle- 
ver-los  el  les  servez  comme  les  œufs  poeh/'^ 
ou  avec  une  sauce  piquauie.  ou  une  .sauce  aux 
tomates,  etc. 

II^Eiif»*  pocHKS.  Mettez  de  l'eau  dans  une 
casserole  avec  du  sel  el  un  peu  de  vinaigre; 
quand  Teau  bout,  modérez  le  feu  pour  que 
l'ébullilion  dinjinue  un  peu  d'intensité  ;  ayez 
des  œufs  très-frais,  casscz-Ics  au-dessus  de  la 
casserole  et  ver&ez-lcs  avec  précaution  et  dou- 
cement dans  l'eau  bonillante;  il  faut  éviter  que 
le  jaune  se  rompe.  Oiiand  ils  sont  suffisam- 
meutcuils,  enlevcz-lcs  avec  l'écuraoire,  panez- 
les  et  servez-les  sur  du  jus,  de  la  puiee,  do 
hacM-  "i;  'Ir^  i\;'i>-.ri!^  liqueurs. 

4»fc:il-de-l*erdrix  ;Viu  d'}.  Champagne 
(.\iai  ne).  12  à  13  degrés. 
I   tlBlUctle.  Huile  blancbe  impropromeni  ap- 
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p«lé  buUd  d'œiUcL  On  la  relire  par  expres- 
sion  desMmeneM  du  pavot  somnifère,  el  par- 

liculirrcméiit  du  pavot  noir,  dont  elle  n*a  poinl 
les  propriéiéâ  narcoliqucs.  Elle  est  douce, 
booDC  à  mander  el  plus  employée  eo  Europe 
que  l'biiile  ao\\\e,  parce  qu'elle  est  moioi 
cUèrc,  —  Voy.  Huile 

fMËras  (VinU  ).  l'onugal. 

O^er  (Via  d').  Giump9^  (ttame).  Bouge 
ordinaire;  11  h  12  degrés. 

Oie  {Anser).  Oiseau  de  l'ordre  des  palmipè- 
des el  de  la  famille  des  temelliroBtres. 

La  chair  de  l'oie  est  saine  et  nourrissante , 
mais  elle  est  lourde  et  de  difficilo  digestion  ; 
elle  ne  peut  6lre  mangée  aue  par  de»  pci:»uii- 
nes  dont  restomac  est  robuste  et  fonction  ne 
bien;  les  convalcscMifs  les  estomacs  faibles 
et  délicats,  les  vieiUardâ,  etc.,  doivent  s'en 
abstenir  alûolunient. 

On  lait  avec  les  foies  d'oies  des  piu's  donl 
les  plus  esiiniLs  nous  arrivent  de  Strasbourg, 
de  Colmar,  de  Melz. 

La  graisse  que  l'on  recneiUe  de  Toie  en  la 
faisant  rôtir  est  excellente  cl  d'une  grande  res- 
source on  cuisine;  en  eiiet,  cUc  sert  à  assiti- 
sonner  certains  l^mes  et  leur  conuwuiic|uc 
une  saveur  fort  agréable  :  les  épinards,  h  chi- 
corée, les  pommes  de  terre,  les  haricots  blancs, 
les  choux,  etc. ,  accommodés  avec  de  la  graisse 
d'oie,  s'en  trouvent  fort  bien.  Dans  les  ména- 
ges peu  forlun<^s,  l'oie,  pièco  obligée  des  jours 
de  féie  el  de  gaia,  est  d  une  économie  incon- 
testable, si  Von  veut  considérer  le  profit  que 
l'on  relire  de  lu  graisse  nui,  dans  ces  maisons, 
remplace  le  beurre  pour  la  confection  des  sou- 
pes, des  ragoûts,  etc.,  ce  qui  fait  que  la  béte 
revient  à  très-bon  marché. 

T'est  sans  doute  un  jiou  d('rogerquede  passer 
bubttement  de  la  poularde  u  1  oie,  et  sui  toui  u 
l'oiodomestique;  mais  une boonooiabieo  jeune, 
l>irTî  grasse  el  bien  tendre,  a  nussi  son  mérite. 
Âmsi,  à  déktti  de  poularde,  uno  oie  qui  réu- 
nît les  qualités  que  nous  venons  d'énumérer 
n'a  jaiii  li  déshonoré  la  broche;  et,  quoique  ce 
aoil  uu  ruu  réputé  bourgeois,  nous  connais- 
sons des  estomacs  irùs-qualifiés  qui  s'en  ac- 
commodent il  mcneille.  Mais  la  dissection 
d'une  oie  rôtie  a  des  règles  particulières,  qu'il 
eal  Irès-essenliel  de  connaître  pour  ue  j^oiut 
commettre  d'incongruités.  Malheur  à  celui  qui 
s'attaquerait  d'abord  aux  euiiîses,  il  dcvoil* - 
rail  son  manque  de  savoir-vivre  et  d'usage  du 
monde.  On  commence  par  lever  en  aiguilTetles 
restomac  d'une  oie  comme  celui  d'un  canard; 
et  si  l'on  aeeompagne  ees  aiguilleti'-s  fi  i!)  jus 
de  citron  uu  de  bigarade  cl  d  uu  liiel  u  Imile 
vierge,  assaisonnés  de  nuMUarde  odoriférante, 
on  aura  doublé  leur  prix  aux  ynnx  des  connais- 
seurs. Il  a'estpas  besoin  d  avertir  que  la  graisse 
«mi  déeoule  de  l'oie ,  lorsqu'elle  est  à  la  bro- 
clio,  doit  être  précieusement  recueillie  el  con- 
servée; on  en  accommode  les  légumes,  cl  sur 
tout  les  épiuards,  auxquels  clic  communique 
un  goût  trèS'distkigud. 


L'oie  ne  fournit  pas  à  la  cuisine  une  aussi 
grande  variété  de  ragoûts  que  le  poulet  et  te 

poularde;  mais  quand  on  n'anniit  poinl  à  ci- 
ter deux  espèces  de  potages,  dont  «lie  «al  U 
base ,  qui  ne  connaît  ces  fameuses  cuisses  d'cie 
qu'on  préparc  dans  le  Languedoc,  et  qu'eu 
nous  envoif».  tons  les  tiivers,  en  barils  ou  en 
pots,  conliies  et  mariuces  dans  leur  graisse? 
Ces  cuisses,  qu'on  dresse  sur  une  purée  de 
pois  on  sur  un  Tnitcl;i>  d'oignons  émincés  el 
frits,  ou  sous  uuc  sauce  Hobert,  sont  un  mmt' 
ger  très-substantiel  et  d'une  grande  ressouroe 
en  toute  saison. 

Mais  ce  qui  mérite  à  l'oie  toute  la  reconnais- 
sauce  des  véi'iubles  ^ourmaud:»,  ci;  qui  lui  as- 
sure un  rang  très^stingoé  parmi  les  volatBl^ 
co  sont  ses  foies,  donl  ou  fait  à  StrasIx)uiA 
ces  pàlés  admirables,  le  plus  faraud  luxe  d'aS| 
entremets.  Pour  obtenir  ces  foies  d'une  gro»7 
seur  convenable,  il  faut  sacrifier  la  personne 
de  la  bèlp;  bourrée  de  nourriture,  privée  de 
boisson  et  lixce  prés  d'un  grand  feu,  au-iic- 
vaut  du(picl  elle  est  clouée  |>ar  les  pattes  sur 
une  planche,  cotte  oie  passe,  il  fautenoQBfe* 
air,  uue  vio  assez  malheureuse. 

La  chair  de  l'oie  awiva|$e,  dont  le  passage 
dansno^  pays  dure  deux  ou  trois  mois,  esiplùs 
savoureuse  que  celle  tlesoies  élevées;  elle  est 
aussi  de  moins  difficile  digestion.  Les  oies  et 
les  oisillons  sauvages  reçoivent  les  mêmes  pré* 
parations  culinaires  que  les  canards  et  caonr- 
deuux  sauvages;  on  en  iaii,  en  outre,  des  ci- 
vel.s,  des  escalopes,  des  boudins,  etc. 

Oi«  A  LA  CHIPOLATA.  Clioisissez  UUC  bdlo 
oie;  préparcifirla  convenablemeuL;  mette^i  dans 
le  fond  d'une  braisiàre  des  bardes  de  lard, 
des  débris  de  viande  de  boucherie,  deux  irau- 
rhes  de  jambon,  les  abatis  de  l'oie,  trois  ca- 
rottes, trois  oignons,  bouquet  garni,  girolle, 
sel  et  basilic;  coucher  sur  tout  cela  votre  oi<ç 
mouille/.  avi>c  du  bouillon  el  du  vin  de  Madi>re 

OU  autre  viu  blauu;  couvrez  l'oie  avec  un  pa> 
pier  beurré  et  faites  cuire  ft  feu  modéré;  la 

cuisson  eff*'ciuée,  égouttez  et  drosoz  votre 
bèio;  masqu(^-lu  d  une  (^polaUt  Ci  sorvCA. 
Entrée.  —  Voy.  Chipolata, 

Ole  EN  DAUBE.  Ayez  une  oio  bien  eaohuîr; 
piquez-li  de  lai  d;  remplissez-la  de  marrons  cl 
meiiez-la  dans  une  brai&ièrc  avec  uu  moroesià 
de  jarret  de  veau,  des  carottes,  des  oignons* 
un  bouquet;  couvrez-le  tout  avec  des  Bardes 
de  lard;  mouillez  avec  parties  égales  de  bouil- 
lon el  de  vin  blanc,  el  faites  cuire  à  feu  doux; 
quand  la  cuisson  est  opérée,  enlevez  l'oie;  dé* 
graissez  le  mouillement  ;  failes-le  réduire  ;  cla- 
nlje/.-lc;  passez-le  au  tamis  cl  servez  IruiU. 
Entrée, 

Ole  RÔTIE.  Préparez  votre  oie;  farcissez- 
la  si  vous  voulez;  mettez-la  à  la  broche,  eu 
ayant  soin  de  l'arroser  souvent;  au  bout  de 
deux  heures  de  cuisson,  serveirln  sur  son  jus 
assaisonnée  de  sel,  poivre  et  jue  de  citrau. 

m. 

u  faut  pour  faire  cuire  une  oie 
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A  la  broGla«  H  devaiU  la  cbenuoée  1  b.  15id. 
CnteinièradeviDt  la  cheminée...  s  67 

Cuisinière  ol  la  coquille   u  40 

Pour  découper  l'oie,  on  procède  ainsi  : 
Ou  coinuieuco  pur  couper  lilelâ  dans  leur 
loogneur  el  verticaleiDeat;  on  déiaehe  ensnite 
la  cuisse  ou  la  contournant  ;  puis  on  enlève 
l'aile  ûD  coupiuUÀ  la  hauteur  de  l  ariiculalion, 
qui  est  toujmirs  indiquée  par  une  légère  dé- 
pression ;  la  cuisse  so  divise  en  deoi  et  MMI- 
paot  Je  iôiol  qui  la  sépare  du  piloo. 


Ailes  kt  cuisses  d'oie  conservkks  a  la 
KA^oN  UE  Bayonnb.  — C'csl  à  Noël  qu'il  faut 
iairc  cette  opération,  parce  qu'à  cette  époque 
de  l'année,  les  oies  ont  atteint  toole  la  perfec- 
tion dont  elles  sont  susceptibles,  an  point  de  vue 
de  la  bouté,  de  l'embonpoint,  etc.  Procurez- 
vocukdea  oies  en  nombre  saffisant  pour  vos  be- 
soins; levc7.-en  les  cuisses  el  les  ailes,  de  ma- 
nière à  ce  qu'il  ne  reste  pas  de  cbair  sur  la 
carcasse;  désossez  les  ctrisses;  frottez-les,  de 
inftine  que  les  ailes,  avec  du  sel  fin  mélangé 
d'iino  petite  ((iiaiililr  de  salp(Mre  pil»'  ;  ayez  une 
lernne;  arrangez  doilans  les  ntentbres  de  vos 
oies;  mettez  entre  chaque  membre  nn  lit  de 
Uiym.  de  laurier  et  do  basilic  ;  rouvrez-les  avec 
vn  lin^e  et  laissez-les  ainsi  pendant  vin^l-qua- 
tre  heures;  an  bout  de  ee  temps,  retirée  les 
membres;  passez-les  dans  de  l'eau;  laissez-les 
('poTiitor  cl  mettez-les  dans  la  graisse  que  vous 
aurez  |)u  relircr  de  toutes  les  parties  do  vos 
cikm  quieneontensient;  fiiilss-cuire  àfeudoux, 
et,  lorsque  la  cuisson  s<»rn  arlicNcc,  retirez  les 
aiembres:  égoullez-ios  cl  les  laissez  refroidir; 
amuiges4ss  ensnite  dsns  des  fiols  de  grès,  en 
les  serrant  le  plus  possible  les  uns  contre  les 
rut  très:  introduisez  dans  ces  pots  votre  graisse 
aux  trois  (Quarts  refroidie  ;  laissez  le  tout  ainsi 
pendant  vmglNiuatrc  heures;  au  bout  de  ce 
tenaps,  couvrez  bien  hermélicpienicnt  les  pois 
avec  du  parcliemiu;  mettez-les  dans  un  lieu 
fraie  et  see,  et  oonssrves  |>our  vous  servir  an 
besoin. 

C'est  avec  Icâ  quartiers  ainsi  conservés  que 
se  fait  la  préparation  qui  suit  est  article.  — 
Vey.  Qiuurlun  d'oia  à  la  lyonnaise. 

QUARTIBRS  ou  CUISSES  It'oiK  A   LA  LYON- 

MAlflB.  — Faites  chauffer  et  presque  frire  dans 
de  la  graisse  d'oie  les  quatre  qnârtitrs  de  eet 

aniinal;  coupez  en  anueaiix  six  gros  oignons 
et  faites-les  cuiro  dans  cello  môme  graisse; 
4uaiui ils  seront  de  btUe  ooslstr,  égputlez-les 


ainsi  que  les  membres  de  l'oie;  dressez  ces 
membres;  couvrez4se  avee  les  oignons  cl  ser* 
vez-les  sur  une  sauee  poivrade. 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  vous  servir  de 
loule  uuire  sauce;  rctrauchez  ou  conservez  les 
oignons,  selon  le  besoin;  vousponves  encero 
servir  vos  menilires  d'oie  masipiés  par  une 
purée  de  pois  verts  ou  de  marrons.  Entrée. 

OliraeB  ou  Owen  (^fliimi  eepa,  L.). 
Espèce  d'ail  dont  la  racine  bnlb( use  sert  A  la 
fois  d'aliment  et  de  condiment.  KWo  contient 
une  huile  volatile,  blanche,  Acre,  susceptible 
d'irriier  les  yenx  et  la  pesu  avec  lesquels  elle 
se  trouve  en  contact.  La  cuisson  l'en  dépouille 
et  lui  communique,  au  contraire,  des  principes 
sueréset  mucilaginenx. 

L'oignon  est  chaud,  nourrissant,  excitant, 
tliurcliquo  cl  a  thio  action  particulière  sur  les 
broiiclies.  Le  sirop  d'oignons  a  réussi  plus 
d'une  fois  ponr  oombattie  laeo<|nelnche. 

L'oignon  roussi  dans  le  benrrs  est  indigesle 
et  détermine  des  éructations. 

Il  eontient  un  principe  sneré,  du  mvsile^, 
du  gluten  coagulahl''  ;i  In  chalfur.  de  l'acide 
phosphoriquc,  du  citrate  de  chaux,  de  l'acide 
acétique,  du  sucre,  l'huile  blanche,  àcre,  préci- 
tée, et  unematièrevégéto-animale. 

L'oignon  se  r<k:olte  <^  lafind'avni  et  dans 
les  premiers  jours  de  mai. 

Il  y  en  a  plusieurs  variétés  :  le  blane  gras, 
h;\lif,  le  rouge  paie,  jaune,  le  rouge  foncé,  le 
jaune  d'issnakno  doux  el  sucré,  le  pyril'orme, 
celui  de  Msdère  gros  et  très-doux,  eelnt  d'E-* 
gypte  ou  à  rocambole  et  patate. 

Ols;non  mu  r.t:.  An  caramel,  souvent  flcre 
cl  d  nn  usage  incommode,  employé  ordinaire- 
ment pour  colorer  le  bouillon,  on  n  substitué 
l'oignon  hn'dr  qui  a  rincdiivrjiienl  de  so  dé- 
layer dans  le  bouillon,  de  se  mêler  à  la 
vtsnde  et  de  s'allaeheraux  légumes.  M.  Pèvre 
a  ingénieusement  iniiiginé  de  préparer  l'oignon 
Itrùlé  en  pastilles  (|ui  se  fondent  entièrement 
dans  le  bouillon,  en  ne  laissant  après  elles 
qu'un  beau  jaune  doré  olnnfoût  suave  etmoel* 
leux.  On  se  sert  aussi  de  ces  pastilles  pour  les 
ragoûts,  sauces,  etc.  Ces  pastilles  se  consen  cat 
trto-lonftemps. 

Oia:non««  EN  PiiRKR,  \  r  A  Sounisi:.  F;iites 
fondre  à  la  poélo,  dans  du  t>eurre  ou  do  la 
graisse  d'oie,  ime  trentaine  d'oignons  bluncs 
queveosnims  épluchés  et  hnchés;  il  ne  fant 
pas  que  votre  purée  devienne  rousse  ;  njoulez- 
y  deux  ou  trois  cuillerées  de  haricots  biaucs  en 
purée,  nn  peu  de  mnsende  ripdc  et  passes  M'éin* 
mineponrvous  en  scrvirau  besoin.  Entrmeta. 

Oi(fmmmn  kn  sauovt.  Après  avoir  fait  cuire 
vos  oignons  dans  de  In  esâdre  ebavds  et  les 
avoir  ensuite  épkiehés  -iveo  soin,  metles-les 
dans  une  casserole  av»'C  addition  d'essence  de 
jambon  el  de  blond  de  veau.  Faites  mijoter  pen- 
dant vingt  minutes  ee  rsgoût  et  lîes4s  ensuite 
avec  uiK*  pincée  (\o  fécule  et,  si  vous  voulez, 
une  peliU)  proportion  de  moutarde  anglaise. 
Entnmêtè. 
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Oif^Mtti»  PABcis.  Ayez  vingt  ou  trente  gros 
oisons,  éplmshez-Ies,  faites-les  blanchir,  puis 

ralraîchir  el(^gouUer,  creuscz-les  avoc  un  vidc- 

f)Omme,  et  remplissez  cette  cavilé  avec  de  la 
àrce  à  quenelles.  Rangez-les,  les  uns  à  côlé 
des  astres  dans  une  ca<«scrole  A  sauter,  cou- 
vrez-lns  de  tranches  do  lard,  saupoudrr  z  d'un 
peu  de  sel  et  de  sucre  et  faites  cuire  à  grand 
feu.  Lorsque  vos  oignons  sont  cuite,  retirez- 
ks  cl  faites  réduire  suiflsaimneai  le  movine- 
menl. 

Les  oignons  farcis,  glacés,  en  ragoût,  en 

S urée,  etc.,  servent  de  itamiture  oudelitièreà 
'autres  pri^parations  culinaires.  Entremets. 
tMg^Bons  GLACÉS.  Choisissez  des  oignons 
blancs  de  même  grosseur  et  épluches^^les  avec 
soin.  Beurrez  le  fond  d'une  casserole  à  sauter, 
mettez-y  vos  oignons  les  uns  à  côlé  des  autres 
et  ajoutez  un  peu  d'eau,  sel  et  poivre  noir, 
sucre  en  noudre  et  encore  un  peu  de  beurre. 
Couvrez  le*?  oignons  d'un  rnnd  de  pnpier 
beurré  et  menez  la  casserole  sur  un  feu  assez 
ardent  d'abord  et  que  vous  modéreres  ensuite 
lorsque  vous  verrez  le  mouillement  r(^duil  de 
moitié.  L.aissez  s'achever  la  caisson  jusqu'à  ce 
que  le  mouillement  soit  tombé  à  glace.  Eut' 
irmeis. 

Oignon  (Soupe àl').  —  Vov.  Potnrjes. 

CestlilïérenlH  mets  ne  conviennent  pas  aux 
estomacs  tr^fwlélicats  ni  aux  convalescents.  — 
Voy.  Carotte,  S'  nvdant. 

OUIe  iOUa  itçdruia).  Préparation  gastro- 
nomique d'origine  espagnole,  et  qui  est,  dans 
ce  pays,  ce  qnC  t  le  pot  au  feu  dans  le  nAtre. 
—  Voy.  OUa  podrida. 

Olfion.  Nom  que  l'on  donne  aux  jeunes 
oies.  Elles  subissent  les  mêmes  préparations cu 
linaires  que  les  oies  adulte?. 

Oléagineux  i^Okasus).  On  nomme  ainsi 
les  substances  qui  contiennent  de  lliuile,  ou 
dont  on  peut  l'extraire  :  les  .unande^,  lesnoix, 
les  olives  sont  des  fruits  oléagineux. 

Olc«Mic<;h«nini.  Combinaisond'unehuile 
volatile  avf  c  le  sucre,  telles  que  les  huiles  vo- 
latiles de  citron,  de  girofle,  d'anis,  etc.  On  s'en 
sert  pour  aromatiser  certaines  boissons. 

Ollv«  (Olea).  Fruit  de  l'olivier.  On  retire 
par  expre<^sion  de  l'olive  tirif  huile  gtasie  ex> 
eellente  et  on  ne  peut  plus  estimée. 

lits  olives  nous  artrnmt  confites  dans  l'huile 
ou  la  saumure,  préparation  qui  leur  fait  perdre 
lenr  Acrelé  naturelle.  Les  olives  se  manfi^enl 
en  hors-d'ueuvrc;  alors  on  se  contente,  après 
les  anwir  tirées  de  la  marinade,  de  les  laver  et 
de  les  mettre  avec  de  l'eau  dans  nn  vnse  <^\m}- 
cial,  ou  bien  on  les  man^e  cuites  dans  diflé- 
Fmtc:^  invparationscnlinBires,  auxquelles  elles 
sont  adjointes  eoinnie  !:^amitures. 

Les  olives  fraîches  ne  peuvent  se  garder  au 
delà  de  quelques  jours;  celles  (ju'on  veut  con- 
server pour  ut  table  se  cueillent  un  peu  avant 
leur  maturité  ;  on  les  met  dans  l'eau  pendant 
huit  ou  dix  jours,  en  la  renouvelant  tous  les 
jours;  après  ce  délai,  on  cesse  de  roiMMivQler 


l'eau  et  l'on  sale  fortement  ;  on  peut  les  em- 
ployer après  quelques  jours;  nne lessive  forte- 
ment caustique  peut  It.s  faire  garder  plu- 
loni;temps  :  c'est  ce  qu'on  ap)»ellc  olives  ptcho- 
lines.  Les  plus  délicates  sont  celles  qu'on  prive 
de  leur  noyau  au  sortir  de  la  saumure  et  qu'oo 
met  dans  de  l'Iiuile  fine;  t'ile-^  se  gardent  deux 
et  trois  ans.  biles  sont  meilleures  quand  elle» 
restent  quelque  temps  exposées  àf  m  chaleur, 
après  rire  tirées  de  la  saumure,  d'où  riiahiltîde 
de  les  tenir  dans  sa  poche  pour  les  pocher. 

Les  olives  ont  de  commun  avec  les  figues 
fraîches,  les  melons  et  les  mûres,  d»'  n  •  paraî- 
tre jamais  au  des?ert;  nn  les  sert  à  reatremels, 
ou  plutôt  au  rôti,  dans  un  saladier  de  porce- 
laine et  dans  de  Tean  fratcbe;  mais  on  en  tire 
dans  la  cuisine  un  assez  grand  parti  ;  nn  en  fait 
des  entrées  de  volailles,  et  surtout  de  gibier 
qui  sont  excellentes.  C'est  une  maniire  sûre 
d'ennoblir  un  canard;  et,  lorsqu'il  est  coucbé 
snr  nn  lit  d'olives,  il  peut  paraître  avec  orgueil 
sur  les  tables  les  plu:>  distinguées. 

Les  olives  farcies  aux  câpres  et  aux  anchois 
et  confites  -h  l'huile  vierge ,  telles  qu'on  nous 
en  euvoie  quelquefois  d'Aix,  sont  un  manger 
délicieux  et  très-propre  à  exciter  l'appétit; 
elles  neseservenl  ainsi  qu'en  hors-d'œuvre,  en 
pendant  avec  les  anrliois,  le  f!inn  mariné,  les 
truits  et  les  légumes  contils  au  vinaigre,  etc.; 
mais  c'est  un  hors-d'œuvre  fort  cher;  aus»' 
ne  fnit-on  ordinairement  paraître  ces  sortes 
d'olives  qu'à  des  déjeuners  somptueux,  ou  à 
des  dîners  faits  en  très-petit  comité. 

Ou  connaît  dans  la  cuisine  une  autre  e^i-Ve 
d  olives  farcies,  ce  sont  celles  dont  on  a  retiré 
le  noyau  (en  les  tournant  comme  des  poires) , 
qu'on  a  remplacé  par  une  farce  composée  d  uH 
mélange  de  hlanes  et  de  jaunes  d'œufs,  d'an- 
chois et  de  cornichons  ;  on  peut  servir  ce  ragoût 
comme  entremets:  mais  plus  ordinairement  il 
paraît  comme  enlrt^e  sous  différentes  CSpêfCS 
de  gibier  ou  de  volailles. 

Les  olives  sont  peu  nourrissantes,  lourdes 
et  de  difficile  digestion;  il  faut  en  user  modé- 
rément. î,e<î  personnes  dont  l'estomae  est  faible 
et  celles  nui  sont  en  étal  de  convalescence 
doivent  s'anstenir  d'en  manger. 

Les  meilleures  olives  sont  celles  qni  no'T; 
arrivent  de  l'Espagne,  de  "Vérone  et  de  la  Pro- 
vence (Avignon,  Marseille,  Toolon  et  Digne). 

OItvet  [Fromage  d').  prés  d'Orléans  (  Loi- 
ret). Ces  fromages  de  lait  de  vache  ont  h  Paris 
une  certaine  réputation.  Ils  ont  la  forme  d'un 
disque  de  15  à  16  centimètres  de  diamètre 
sur  4  d'épaisseur.  Ils  se  couvrent  d'une  croûte 
bleuâtre.  La  pdte  blanche  salée  et  un  peu  aiai> 
gre  oflre  une  saveur  on  peu  aoide  avec  nn  If- 
ger  goût  de  fumée  qui  tient,  je  crois,  à  ce  qnt 
ce  fromage  est  fahnnpu'  avee  du  lait  dont  on  a 
fait  monter  la  crème  pur  raclion  du  feu.  Il  se 
mange  frais  ou  affiné. 

Il  va  aussi  des  oUvcfft  eendn^  dont  ia  croûte 
impriégnée  de  cendre  permet  de  les  conserva 
sens  que  l'intériottr  se  deaaèdbe.  Qs  se  vettilent 
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1  k.  20,  uiais  les  marchandâ  les  dét>UeiU  aussi 
par  moiiié.  Desteii. 

WUÎer  [Olea).  Genre  de  ladianclrie  niono- 
^'nie  cl  de  la  famiile  des  oléac<îes.  L  olivier 
d^uropc  (Oka  Ewo^œa),  Mtnralisé  dans  toute 
l'Europe  méridionale,  esl  originaire  d'Asie. 

Olivotett  (Vin  de  la  côte  c1ps\  Bourgogne 
(Yonne;.  Kuuge,  2«  classe;  15  à  16  degrés. 

Olivaies.  Figues  fines. 

Olla  podrioa.  Ay  \m  hom.  morceau  de 
culoue  de  bœuf,  pesant  o  kilog. ,  et  meliez^e 
(Iaos  une  nwnnite  avee  six  litres  de  bon  bonil> 
lou;  ajoutez  un  carré  entier  do  moulon.  i  kilo 
et  demi  de  tendrons  de  veau,  une  torte  tranche 
(le  jambon  dessalé,  un  poulet  normand,  un  ca- 
nard, deux  vieilles  perdrix,  deux  cailles,  un 
demi-kilo  de  petit  lard  hn\\  rhorhos  ou  prlits 
cenclaspimenu^s,  un  kilo  de  gtuùaiiçoM  ougrob 
pois  ehiches  qu  il  iaui  avoir  en  le  aain  de  Mire 
tromper  dans  1  eau  cliaudf'  souvent  renouvelle! 
pâudaiu  vingl-quatre  heures;  «youlez,  en  les 
enveloppant  et  les  nouant  dans  un  linge  fin, 
six  clous  de  girofle,  liui^  piments,  un  quart 
de  noix  muscade  et  une  pincée  de  macis; 
cela  fait,  nieitcz.  la  marmite  au  feu  et  faites 
partir  votre  oUa;  ayea  quatre  cboox  moyens, 
lii.x  laitues  pommées,  vingt  carottes  vingt  na* 
vets,  autant  que  po.s&iblc  de  grosseur  égale, 
que  vous  parerez  et  tournerez  ;  faites  blanchir 
CCS  l*^gumcs,  puis  faites  les  cuire  daus  le  dé- 
graiâsis  de  1  olla;  prenez,  douze  iuuds  d'arlt- 
elvuits  et  vingt-quatre  petits  oignons  que  voos 
ferez  cuire  à  part  dans  viugl-ciini  ccniilitres  du 
bouillon  de  l'olla,  et  y  ajoutez  un  peu  d(  su- 
cre; ayez  un  demi-litre  de  petits  haricots  verts 
coupés  en  losange,  de  ['élites  fèves  de  nwiWS, 
de  filets  de  concombres,  de  pointes  d'asperges, 
de  petits  uois  verts  et  faites  cuire  tous  ces  lé- 
gumes ,  coaciin  séparémoit ,  «dans  du  bouillon 
de  l'olla. 

Les  viandes  et  les  légumes  étant  cuits  à 
point ,  égoalles-les  et  plaoez-lea  de  manière  à 

ce  qu'ils  se  conservent  elnudeuionl;  passez; 
ilé^raissez  le  bouillon;  claritiez-le  avec  des 
biducs  d  œulb;  passez-le  une  seconde  fois  à 
travom  un  linge  tin  etentreienez'lobien  ebaud 
sur  un  coin  du  fourneau;  <lresspz  alors  vos 
VJUindes  et  vos  légumes  de  ia  manière  suivante  : 
arranfea  en  couronne  sur  un  grand  plat  vos 
légumes,  tels  que  quartier';  do  choux,  laitues, 
carottes,  navets,  etc.,  et  euireméloz-tes  de  ma- 
nière A  produire  un  effet  agréable  à  la  vue  ; 
reiaplissez  le  puits  avec  les  garbanços  et  dres- 
sez au-dessus  de  ces  derniers  toutes  les  vian- 
des de  ToUa;  avec  les  fonds  d  artichauts  et  les 
petits  oignons»  faites  une  seconde  couronne 
Uc  légumes  posée  sur  la  première  ;  glacez  le 
tout  avec  le  coulis  provenant  de  votre  bouillon 
réduit,  et  serves  A  proximité  de  ce  magnifique 
plat  io  cou  r  n  '  'r^  l'olla  daus  wi  grand  bol 
de  porcelaine.  Entrée, 

L'olla  podrida .  mets  de  rigueur  dans  tout 
graud  diner  castillan,  est  un  aliment  sain,  nour> 
riimn»,  réparateuri  mais  il  ne  convient,  ni  aux 


couvaiesoeuu,  iii  aux  estomacs  iaibles  et  déli- 
cats. 

Olwllleni  (Vin  d'),  Alsace  ^llaul-RhiD),  Li- 
uueur,  2«  classe;  û  contient  de  13  à  14  degrés 

d'alcool. 

OmUe,  Uasblc  ou  Ombre.  Ce  mot,  au* 
quel  on  ajoute  souvent  celui  de  chevnl;rr.  est 
le  nom  d'une  espèce  de  saumon,  salmo  umbia, 
que  1  on  trouve  communément  dans  l'est  de  la 
France .  daus  le  iao  de  tiendve,  «kns  le  Tyrol 
et  en  Russie. 

Ce  poisson  reçoit  les  mêmes  préparatiens 
que  lesiiiimouet  la  truite  saumonée,  auxquels 
il  ressemble  pour  le  goùl  elles  propriétés.  — 
Voy.  Saumon,  Tniite. 

Ombre  (Thymallm).  Genre  de  poissons  os- 
seux de  l'ordre  des  malacoptérygiens  abdomi' 
UUU.X  cl  de  la  famille  des  saimonoldes. 

L'ombre  commune,  Misie  (kjfmaUui^  est  la 
seule  (>spèee  de  ce  genre;  sa  taille  atteint  60 
à  îo  centimètres  de  longueur.  Ce  poisson  se 
trouve  assez  sonvenl  dans  les  ruisseaux  ombra- 
gés, dans  le  voisinage  des  montagnes;  au  prin* 
temps,  il  remonte  la  mer  du  Nord  et  la  Balti- 
que et  entre  dans  les  fleuves  où  il  va  déposer 
son  frai.  Les  ombres,  qnî,  du  reste,  ont  a  pea 

Krèsles  habitudes  des  saumons,  ont  une  chair 
lanche ,  douce  et  de  bon  goût  ;  ils  sont  fort 
recherchés  et  reQOÎvenlles  mêmes  prépsrations 
que  la  Iruii';. 

Ces  poissons  ,^  qui  sont  très-répandus  dans 
une  grande  partie  de  l'Europe,  sont  nourns- 
saiits,  se  digèrent  assez  liien  el  peuvent  être 
donnés  en  quantité  modérée  à  fh"i  ronvalescenia 
avancés  dans  cet  état.  —  \  o,v.  Ii  utic. 

Onhrtee  {(JmMm).  Genre  de  poissons 
osseux  de  l'ordre  des  acantlioplérigiens  et  de 
lu  lainille  des  sciénoides.  Parmi  les  espèces  de 
ce  genre,  nous  citerons  Vomèrim  OMMWM, 
umbriua  rulfiaris.  bon  et  beau  poisson  dont  le 
poids  attciui  quelquefois  15  à  16  kilogrammes 
el  la  taille  60  à  70  eenlimèlres.  Sa  ehair  est 
délicate,  de  bou  ^oùl  et  de  facile  digestion;  les 
convalescents  peuvent  en  fan  e  usaj^e.  L'onihi  ine 
est  très-abondante  sur  le6  eûtes  de  l'rauce, 
d'Italie  et  d*£spagne.  Les  provençaux  lui  don- 
nent le  nom  de  daine  ou  caine,  eteftrM»  : 
Omelette.  —  Voy.  Œuf», 
Omsilv«M  (Ofluàvem).  Nom  donné  «ux 
animaux  qui  mnn{^cnt  iadifTérennenl  de  tout* 
L'homme  est  omutvore. 

OmIm  us  la  Gochimcbine  {Oncinus  co- 
chinchenensis).  Genre  de  la  famille  des  myrsi- 
liées.  tribu  des  tbéo|diraslées.  Cet  ar)n-i«sefm 
donne  des  fruits  rouges ,  globuleux ,  gros 
comme  le  poing.  Leur  éeoree  est  dure  el  fini-* 
^nle  :  leur  pulpe  est  rouge,  agréabir  nn  goût, 
de  saveur  douce ,  légèrement  acide  et  astrin- 
gente. 

Oncoba.  Genre  de  la  famille  des  bixiacécs, 
tribu  des  prockiées.  Ce  sont  des  arbres  des 
régions  tropicalea  de  TAIrique.  La  principale 
esp<  1  ce  genre  en  Vmcoba  spinotêf  aonl 
le  Iruit  re*iXarme  une  espèce  de  noix  oeteoso 
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util  .cMtieni  ifi^  ^i)B^ca8»4^  <^  ^  j^ib«»«< 

Ottlcoa.  Boisson  fuilo  A\cr  le  oianioc.  les 
paUles,  les  baiiancH  ol  la  canne  à  sucre.  .Sou 
g;oûl  est  Irùs-agréablG..  L&iléci)riiiL-i]iak2au<ii0rn 
Amérique.  ,  .  . 

f^phleéphale  kahhiîwcy  I  Ophicepfialu» 
yVMcUUuâ)»  l'uisaoa  qui  LiàiMlu  lus  o^^^ies 
marais  de  la  côte  de  unamsaM,  La  tÀte  m* 
semble  il  cellr  d'an  serpeat,  MoliairreMrlII&ft* 
bonne  «l  trc.s-buvoureiu>c. 

Of^Utte  {Opkidium).  Genre  de  poi3»on& 
osseux  (le  Tordre  des  nialarofiiérygiaas  ipodt» 
cl  de  la  famille  des  anguillilormes. 
.  On  a  divisé  Les  espèces  de  ce  gcMt^i^-^fiux 
sections,  dont  ïvm  a  été  mvamée  fknétftr^ 
ol  l'aulre  ophidium  propr^mmi  dils.  ou  vul^ai- 
rcmciil  dotucUtni.  rarini  ces  dernière:»,  nous 
eilerons  deux  espèces  que  l'on  trouve  dan»  la 
Méditerranée  :  l''  La  (lon:->  llf  commuae  oph'i- 

voitalU.  Ces  iNussons,  de  U  tailla  da  Sfi  aan^ 
limètras  de  lopgoeor,  oM  la  ch^^aaeaaafiéao 

ble. 

Oriiii^'  i  Citi  us  HuranliuiH).  Fruit  de  l'oraii- 
ger.  Lesorau^f's  ({ne  I  on  consomme  eu  France 
provicnncnl  de  iNicc.  de  la  (li.iiat,  de  (irass<'. 
des  ilcs  d  Uyèras,  de  1  île  de  Malte,  du  l^ène»,  do 
Majorque,  ifu  Portugal,  des  Caoartee  et  mAme 
(le  laCliinc,  etc.  Les  plus  (.•>iiiin't'S  so'it  c<Hes 
deXisbonae  elde  Maltfi.  L  dcorce  et  le  jus  des 
<M«nges servent  dans  beaucoup  de  préparations 
cttlinaires.  On  fait  encore  avec  les  orangeades 
compoles.  des  eonfllurcs.  des  eooserves,  des 
gelées,  «ics  maruiclailes,  des  glaces.  dc!j  sor- 
D4l|,»des  ralatias,  di  s  siro|ia,  •  •* 

A.vec  les  fleurs  de  I  oianjz;er  on  lait  une  eau 
(Uslillée  .«u'omaljque,  bien  comme  sous  le  ooui 
d'aaa  de  ftmn  maranger.  OB^oxtimti  ënoora^» 
c(>^  iicurs  une  bsila  aKWQlîaMe  iBèa-KNloraiil* 
aM>elue  ^reli. 
'  Les  oranges  bien  mûres  sont  des  fruils^  fort 
estimés,  leur  pulpe  est  douce,  sucrée  et  agiréa^ 
ble;  elles  sont  rafraîchissantes  ei  apaisant  la 
ivoil.  11  il  y  a  gaère  que  les  cslotiucs  iroids, 
INicessevx  ou -irrités,  qui  ne  s'cn  aaaonnmdeiit 
pas;  dans  l)eaucoup  de  cas  on  les  prrniel  aux 
cotival^caïUs.  ci  oîème  aux  malades  }:p«^a- 
daflu;  il  né  iaiit'  paa  -m  hîm  abm  à  mm^  d« 
leur  léj^èro  acidité. 

li  faut  choisir  les  oranges  les  plus  lourdes 
et  celles  dont  la  poau  est  la  plus  line,  parce 
que  ce  «ont  loi^uaa  las  lutauses  et  le» 
plus  douces,  avantages  qni  se  rencontrent  rare- 
ment dans  les  grosses  oranges  dont  la  peau  est 
Ir^rugueuse.  C'est  dooe  ne  paa^s'y  gowaHie 
que  de  choisir  les  plus  grosses,  à  moins  (pie  ce 
ne  scM'' pour  cooiiro,  ou  qu  uaoe  Icsserve-que 
pourla«oiipd'i9ii. 

On  prépare,  avec  l'orange  et  la  corne  do 
cerf,  une  ^elée  (pii,  lorsipi  elbi  est  bien  laite, 
est  l'un  des  mcilliuirs  eutremcls  bucrés  que  la 
coiaine  puisse  offrir  à  notre  friandiaea  On  la 
sert  Apdifwnwwat  '#a»  >d>  'P0i«l»4Ml«W 


ipi  il  g^Jksae-A^ifticila  de  la  iiatre  bieQ^ieodre 
lorsipreUe  est  an  pins  grawla  massai/  U- AnI 

cependant  qu  elle  ne  sDït  ni  trop  ferme,  ni 
trop  Uipiide  ;  c'est  dans  ce  point  précis  habile** 
ment  saiiii,  que  constate  la  principale  dôiica^ 
le^^se.da  oeiia§al#e«  • 

Les  nran'/eg  pantissoiU  au  desserf  dans  leur 
eutitii-,  et  il  est  rare  alors  quon  y  lou- 
che. On  fait  le  plus  ofdi«aifenieii»,  i-laU^ 
même,  une  roniiKite  crue  avec  lt>R  omn^'(»s  le» 
plus  mures,  <|u  on  coupe  :  eu  reaeèles  très-* 
minces  (après  les  avoir  «^MmUMaa  .da  àmp 
éeoi-ce)et  que  l'on  as:»ais()nne  avoe  du<-Mdie, 
de  1  eau  de  fleurs  d  oranger,  et  un  demi-jverrp 
de  iréH-bouoio  oau-de^vie.  Cette  oouipove,  qui 
aai  aMoao  flm  mmnmtt  kMaqo'all»  »M 

faite  (juelques  lieures  d'avance,  est  du  goiYt 
de  iA>ui  le  uiunUe.  Les  otùciers  prépareai  di- 
veffsea  a«r«aa  dt  eampoiaa  d'omofee  «iiilnr 
ils  les  servent  au  caramel,  en  1i;\1(mis  :  enfin, 
ils  00  ia»i  de&oellenleâ  ^ces.  Aiais>  c'est 
surtout  dans  Faldiar  dua  «onfiasora  que 
oranges  jouent  leur  principal  rôle.         i  >  .! 

Nous  ne  parlons  pas  df  la  tient,  qui  entTR 
dans  laiit  de  sortes  de  boubous,  de  sirops^  de 
liqMWa ,  de  niamialada,  etc.,  pane*** 
iKJUs  ne  considérons  ici  que  le  fruil. 

Avec  ce  fruit  et  sou  écorcc,  les 
composes!  «i  graad.a— it>wi  4»  Waadïaea  Uêa 
recherchées.  L  orange  confite.  |)la il  assez,  f^tetf» 
ralement.  Avec  sa  puipe  on  préparo  une  %r%^ 
bonne  marmelade;  ses  testes,  passés  au  soere  èu 
travaillés  en  dragées,  conservent  tout  lour  par- 
fum. On  les  conht  à  l'e.w-do-vie,  etc  :  enfin,  il 
n Csl  aucune  partie  de  ce  liuil  flbélkaauK»^e 
l  art  ive  sache  aieHTVi  ea -«avra  ponr'ta-w^ 
lisfaclion  (h^  nntrf»  palais.  . 

Tout  le  monde  sait  qu  avoe  le  jusde  loratfre 
éiaadH  dans  da  l'aa»  «l^n.  tmen ,  m  préparé 
aur-le-cliauip  une  cxcrlleule  liqueur,  conmip 
sous  le  nom  d  orangeade,  moii»  aeide  qTM4 1 
limoaade  et  qni  est  .«afraichiasaate.  On  lau 
aussi  de  l'orangeade  cuite  à  la  Bunèfe«4èia 
linwnade  cuite. 

Ou  prépare  eucoru  avec  les  or{tti|0S  ttii.Mnop 
analogae  au  sirap  de  limons.; 

C  est  surtout  mangée  i\  jeun,  ou  lorsqu" 
1  estomac  n'est  paa  d^argé  daiioients,  que 
1  orange  eslaaiutaire;-  pNaa  aprla  l*  repas,  elle 
arn'île  souvent  ]>'  lt.tvail  de  U  digeslton,  ni^me 
lor8<|u  elle  (îsl  irds-mûrc  et.  trèij-doiïce.  a  pliis 
forte  raison  lorsqu'elle  n'est  ni  l'uii'iu  i\aiure, 
eomaa  la  plupart  de  celles  (pi  on  vend  à  PaiîBi^> 
Los  personnes  délicates  feronl  donc  pnideiÉ- 
nieni  de  s  ou  abstenir  dans  le  eoiuv<la  l<aprà»-' 

midi.     Voy<  MmimiÊm.  •  

Omn^cr  e ampi.i.moi  ssk.  ou  r.4itPKLM(>r9- 
S&s,  ou  iJiAitEU.  CUTOQ  <ios  Barbades  (cbadook 
eu  sbaddao ,  této  d'anfiut  ) ,  (  dtm  émmamm, 
Linné).  Arbres  de  la  famille  des  orancera  (de 
Jussien;.  Nom  vulgaire  d'uoa aapè«»4Îf 4MMIé 
d'oranger.  •  ,  . 

Cette  espèce  d'oranger  doil  aaB*  aMS^^ds 
ebadoak  au  trrhaddiwk  -à  Ja. 
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des  liabitanis  de»  Antilles .  pour  le  capiiaioe 
•n^ais  gui  l'apporta  des  Indes.  C'est  nn  arbre 
d'une  taille  médiocre,  mais  d'un  aspect  majes- 
tueux par  la  grandonr  de  ses  feuilles,  de  ses 
Heurs  ot  la  jrrosseur  de  ses  fruits  qui  sont 
énormes  cl  gc'néFBleilient  plus  gros  que  la  léte 
d'un  cntat)t.  Il  est  commun  à  llle  de  France. 

Los  paaaplemousses  ont  àes  ileurs  très- 
graMiet,  un'  fnril  lrè»-fro9  arroiiéi  on  pyri- 
lorme,  de  couleur  jauric  jiAle,  à  écorrr  lisse, 
à  pulpe  verdâtrc,  peu  abondante  et  médiocre- 
ment savoureuse. 

Il  s'en  faut  bien  que  la  bonté  de  ces  oranges 
r^onde  h  leur  beauld.  et  on  ne  l'emploie  ja- 
inuis  qu'à  lé  Ut  de  confitures  que  vendeiii  à 
ftfîs  un  petit  nombre  demaîMiiB  qui  reçoivent 
'  ce»  produits  exoliqups. 

L  analyse  ciùmiquc  du  fruil  Uoune  un  priu- 
tàfm  amer,  de  la  gomme,  de  raekle  macique, 
j  de  l'acide  citrique  cl  beaucoup  d'eau. 

Le  suc  acide  de  ces  oranges  neutralise  la 
vertu  narcotique  des  alcalis  végétaux. 

La  poudre  des  feuilles  et  de  ï'écorce  passent 
l>oiir  avoir  beaucoup  d'efficacité  dans  les  ma- 
ladies nerveuses,  l'hystérie,  riiypocondrie,  etc. 
La  décoction  des  touilles  a,*  dit-on,  lèossi 
chez.  cnteis  atteiats  de  convulûoitt  el  de 
catalepsie. 

I     Lea  eonfiUires  faites  areo  le  frait  paraissent 

conscner  (juclqucs-unes  de  ces  propriétés 
médicinales,  mais  à  un  taible  degré. 

Le  bon  et  vrai  curaçao  se  conlectioime  avec 
Ihs  écorces  de  eette  'Variéié  d'oranger  ;  les 
Hollandais  en  ont  h  pou  près  le  monopole. 

OraBf;c«t.  Contiiure  faite  avec  Ï'écorce 
d'orange  el  le  snere.  Bile  est  sdnMilaote  et 
tOriii|ne. 

Oraageade.  Boisson  agréable  et  rafrat- 
ekîfmte  <fne  Toa  fait  avee  le  sue  de  l'orange, 

de  l'eau  et  du  sucre. 

Oranfi^er  [Citrus],  Gonm  d<'  la  polyadol- 
phie  ioosaudhe  el  de  la  lunuilc  des  auruii 


r<'  L'^'nrr*  comprend  If^-^  rsp^pos  ritronnin  on 
céàraUer,  limettier  ou  i^rgamoUierf  UmHnier, 
Hjmêékr^  manger i  ete. 

Ce  sont  des  arbres  el  des  arbrisseaux  fort 
élégants ,  originaires  de  l'Asie  orientale  et 
transportés  dans  les  parties  chaudes  de  l'Eu- 
rope, où  ils  se  sont  naturalisés. 

Vormiqer  proprmenl  dit  {citrus  aurmtinm\ 
nous  toui  iitl  le  fruit  connu  sons  le  nom  d'O' 
range. 

Los  feuilles,  les  flciir'^  rir^  rnrnnj^pr  H  ]v 
ou  écorce  de  son  truil  renlerineul  une 
iivile  easentîelle  très^idorRiteqiie  l'on  obtient 
par  distillation. 

Les  feuilles  et  les  tleurs  sont  stimulantes  et 
aoiispaamodiqaes;  le  zeste  est  tonique,  stimu- 
lant et  antispasmodique. 

Orrhidc  (Orfhfs\  Genre  de  la  jç\nandrie 
nionandric  el  de  la  famille  des  orchidées,  tribu 
deâ  ophrydées.  Le  genre  omiilde  se  eompos( 
d«pMMis:|itrbaeéos  lerreaCm  qne  l'on  tromre 

2*  FARTIt. 


dans  toutes  les  parties  lemnérées  de  ranciea 
continent.  Les  racines  tuberculeuses  des  di> 
versés,  espèces  d'orchts  fimmisioBt  le  Hkf, 
—  Voy.  ce  mot. 

Oreille  [Aaris).  Organe  de  l'audition. 

On  man^'c  les  oreilles  d'agneau,  de  veaa,  de 

porc  et  diî  crrf. 

Oreiller  i>'agn£AU.  ir'ailes  les  uluver  dans 
un  bkmc  et  serve^les  surunc  purée  de  céleri, 
de  uiarroiis.  d'oseille  ou  de  tomates,  etc.  ;  OU 
avec  un  ragoùl  decuuconihres  an  jus,  dépein- 
tes d'asperges  ou  sur  une  sauce  au  vert-pré. 
Ce  mets  ne  conrient  pas  à  des  convalescents. 
Entrée. 

Orelllea  de  cERr  kn  UENiis-DaoïTS. 
Echandez-les  à  l'eau  bouillante,  épîlez-les  et 

les  iiftioyez  bien.  Tailiade/.-los  et  faites-les 
cuire  dans  une  braise,  dans  laquelle  vous  ajou- 
terez un  petit  botlllon  de  foin,  bien  ficelé.  Au 
bout  d'une  dcmi-beurc,  lorsque  les  oreilles 
sont  cuites,  passez  le  fond  do  cuisson  à  l'éta- 
mine,  ajoulc/.-y  du  vin  de  i  iinmiage  blanc  ou 
de  Chàleau-Ncuf-du-Papc,  en  qoanliléégaleà 
celle  du  niouillenienî  cl  liez  avec  trois  jaunra 
d'œufs  et  deux  pincées  dc,tanaisie  pulvérisée. 
Servez  ebaud. 

Ce  mets  se  sert  toujours  m  extra,  et  sur  un 
de  ces  anciens  plats  dits  plats  de  Limoges,  cpii 
portent  en  reliefs  coloriés  des  fruits,  du  pois- 
son, etc. 

Cet  mn^rr  esi  de  rigueur  dans  les  maisons 
arislocraliqueâ.  Entrée. 

Cemetat  dont  la  tradition  est  des  pins  an- 
cicnnes,  ne  se  donne  pas  en  éiai  de  convales- 
cence. * 

•r«lllM  DB  POaC  A  LA  tTONNAISB.  Après 

les  avoir  fait  braiser  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
coupez-les  par  filets,  mellez-les  dans  une  sauce 
Mie  avec  aes  oignons  émincés  et  passés  au 
beurre;  ajoutez  de  la  farine;  mouillez  avec  du 
bouillon:  faites  réduire;  puis,  au  momeul  de 
servir,  niellez  un  jus  de  citron  el  dressez  vos 
oreiUea  -  avec  une  -^rniture  de  crofttons 
frits. 

Ces  différentes  préparations  ne  convien- 
nent pas  aux  personnes  qui  sont  en  conva- 
lescence. Enlft^" 

Orelllef»  dk  pom:  .\  la  S\inte-Mkne- 
tfOOLO.  Préparées  et  braisées  comme  les  pré- 
cédentes, faitcs-lcs  refroidir  in  nipez-les  oans 
du  beurre  tiède,  saupoudrez-les  deux  fois  de 
mie  de  pain,  la  seconde  fois  à  1  œuf  ;  faitcs- 
Isur  prendre  conlenr  sous  un  fonr  de  cam- 
pagne et  aervm-les  avec  une  rémoulade. 
Entrée. 

^^nÊÊUwt  DU  Poac  ou  ra  sakolibr  bbai- 

SKES.  Après  avoir  nelloyé,  nand)(_^  écliaudé 
ces  oreilles,  mettez-les  cuire  dans  une  brai- 
sière  entre  des  bardes  de  lard  et  avec  des  oi- 
gnons, des  carottes,  un  bouquet;  monillea*les 
avec  du  lionillon,  el  quand  elles  5ont  f  nil^»s, 
serve/  les  avec  une  sauce  ou  une  purée  à  votre 
choix.  Entréê. 

<»iilHfcBt>B  WWOOP  BEtBAMlMUIBB  lfARt« 
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'.•É»éllle»  DE  VEAU  A  i/iTALiKNWB.  Après 

avoir  fait  ddgorger  les  oreilles,  i^plup^f»/  Pt 
écliaudez-îes  bien.  Melier.  dans  lo  fond  (l'une 
casserole  des  lnvd€8  de  lard;  posez  los  oroiilps 
dessus,  puis  recouvrez-les  de  nouvelles  harries 
de  lard;  mouillez  avec  du  vin  bianc  et  du 
botiilton  ;  joignez-y  soit  des  groseines  ft  ma- 
qneioaii.  soil  des  graines  de  verjus  dont  vous 
aurez  cnlevcî  les  pdpins,  soil  enliades  tranches 
de  citron  débarrassés  de  l'écorce  et  des  pépins  ; 
i^Oute?.  quelques  racines,  on  bOBçiuet  bien 
garni,  du  sel.  do  itoivrc  ;  faites  cuire  i  fen 
doux  ;  la  cuisson  lerminéc  ,  faites  égoutter 
les  oreilles.  Faites  une  forée  «rec  delà  mie  do 
paîn.  (lu  lait,  du  fromage  de  Parme  ou  <\e 
Gruyère  T-ûné:  mcUez  ce  mélange  sur  le  feu, 
faites-le  réauire  ju.^qu'à  ce  qu'il  soit  de  eOB^s- 
tance  snrRsante.puis  liez  avec  un  peu  de  beurre 
et  quatre  jaunes  d'entifs.  Remplisse?,  les  oreilles 
avec  cette  farce;  trempe/.-lcb  dans  du  Ijeurre 
tiède,  panez-les  avec  un  mélange  de  mie  de 
pain  et  de  fromage  rûp(?  :  placez-le-  •nus  nn 
four  de  campagne,  et,  quûi^  elles  sont  de 
belle  coulenr,  serve«-les.  Entrée. 

Oreille*  de  vbau  ai\  champignons. 
Après  les  avoir  fait  cuire  comme  les  ]}r('c{'- 
dcntes ,  sautez  dans  le  beurre,  des  cham- 
pignons :  mouillez  avec  moitié  consommtf  et 
moitié  velouté,  faites  r^^dntre  et  liez,  an  moyen 
de  Jaunes  d'œufs,  ce  mélange.  Dressez  alors 
}éft  oreîltes  et  tersez  dessus  votre  oofflpositîon . 
Entrrc. 

Oreilles  de  veau  eis  marinade.  Après 
qu'elles  sont  coites  comme  il  a  été  indiqué, 
coupez-les  en  morceaux  et  mettez-les  dans  une 
marinade  pendant  quelques  heures  ;  retonmer- 
les  de  temps  en  temps;  puis  trempez -les  dans 
une  pâte  ft  frftm;  Mos-left  fHre  de  belle 
conieiir  et  8emft4o8  me  une'  gamftiiro  de 
persil  fril.  ' 

'  Ces  diiférents  mm  ne  oomrioiittént  ft»  é 

des  r onvaleseents.  Entrée. 

Orjse  [Hm'deum).  Graminée  dont  les  »e- 
mences  contiennent  beaucoup  de  fécule  amy- 
lacée et  nne  certaine  quantité  de  mucilage.  Se- 
lon Pi^tist,  la  farine  d'orge  contient  pour  100  : 
résine  jaune,  1  ;  gluteu,  3;  extrait  gomm^x 
stieré,  9;  amidon,  32,  et  boiMcttne,  Llior* 
deitie  est  une  poudre  lij^nouse,  insolflA^lO  ékm 
l'eau  et  qui  rend  le  pain  paiileux. 

L'orge  mondé,  c'cst-à-dirc  l'orge  privé  de 
lajMmculoqttî  te  recouvre,  au  moyen  d'une 
mctdeconranfe,  qui  ne  f;iiti|ue  rnulcrie  jjrain. 
fait  de  honiien  tisanes  adoucissantes,  autiiiives 
^excellentes  pooreoiObattre  les  pldegmasies 
des  b:onr'hes  et  de  l'estomac  L'orge  qui  est 
complètement  nu,  arrondi,  est  l'orce  perlé 
mtiiAen  à  faire  d'exeellenti  poteges  -Jii-fMiie 
d'orge  sert  à  faire  un  pain  grossier*  et^Hoine 
nourrissant  que  le  pain  de  froment. 

L'orge  sert  à  la  fabrication  de  la  bîère  ;  elle 
eoikre  AtifettUstfe  linrgeat  qtt  Ven  (ski  «qptila 


dieoetîW],  à  IftfucUe  on  i^ottie  des  amaniM 
doMe««ida:8Mnw 
On  retire  aosai  do  l'oiige  de  l'onbë»>vie  et 

du  YTBaifre. 

Orgcut  (Sirop  d').  Ayez  250  grammes  ù'n- 
mandes  donecs  ei  i8o  fraflUMO  'à'm^aÊtàt$ 

amènes  :  pilez  l(?s  amandes  dans  un  lOortier  de 
marbre  en  ayant  soin  de  les  hiuneotâr4elenp6 
en  temps  avoe  de  i'eati;  qoaml  eUosioiil  rtf» 
duiles  en  pâte,  !  ivr  '  rnriepâto  avec  âc  l'e  vi 
et  passexavei':  expression  celte  éniuk>ioaà  tjxi- 
vers  «n  linge  ;  la  quantité  d^^aas  eniplii(jrée 
doit  étro  de  500  grammes. 

Ajoutez  à  votre  émnlsion  1  kiloff.  îjOO  gram- 
mes de  beau  sucre  bla.uc;  iaiics  houiilir  uiudé- 
ffmoBifieiidaM  ^nîMlaSf  «ftronuiHiirtèo- 
jours  j-i^rfti'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu; 
écumez,  relirez  du  feu  et,  quand  le  aii^  est 
refroidi,  ajoute/y-y  92  gramoMS  d'eettdo  «na 
d'oranger. 

Ce  sirop  doit  ùlro  conservé  dans  une  cave 
fraiche,  il  fennento  Lrùs-t'acileraient.   ,  i 

On  peut,  si  l  on  veut,  faire  s(''cher  Ii  iiumiimIiM 
à  l'éluve  après  les  avoir  pétées.  On  peut  en- 
core, en  piknt  les  amandes,  y  ajouter  une 
partie  dttwcro  téteil  en  pouëM* 

Mêmes  propriilé»  IplO  II  Itit  li^fanitot'  r 
Voy.  ce  m^. 

Orientale.  Boisson  rafraichissante  coiu- 
posée  d'eau,  do  sooreet  do  jus  de  citron.. 

Orl|(«ii  (Orifaaum  sylve^fr,').  l'kinîe  ano- 
matiquo  qui  entre  dans  ia  pr^paraiioa  de  ccr- 
trfna  mots.  8ea  liniiilw  rAiias  atrvtnt  <l#  tlié 
aux  habitants  du  Nord,  (l'est  un  très-bon  sn- 
dorifique.  Suivant  Scopoii,  le  ùié  d  oripe 
sernt  la  contre-poison  d^  champignons. 

OrléamaU  (Vin  de  V),  Ronge  nriiMMiiwi 
12  -MA  degrés. 

Orléans  nous  envoie  son  vioaigce  ok  le 
cotignac. 

Orobanchi?  'Orobatiche  majnr.  L.).  Plante 
dont  (w  manoo  les  pousses  couuae  ies  aspw- 
ges;  elle  est  «murétique. 

Orobe  (Oro^Mt)*  Genre  de  la  dîade^ifl 
déeandno  et  de  la  famille  des  légiimiîiï>»«!e^ 
Parmi  les  espiices  de  ce  genrQ,  nous  ciiaruii:» 
Vm9be  tubérfgi  {orolm  (iéeranw),qui  ceift 
dons  les  hois  fies  enviions  rir^  l'.iris  ri  dont  h 
raetne  est  p<»urvtte  de  uouiiixeiix  lilamt^niai^ 
portent  sept  ft  balt  tob»i«iéa  do  it.  g»  088801 
(Vmr  nrtsetle.  (les  tubérosités  sont  bannes  "i 
manger  après  qu'on  les  a  fait  cuire  dans  I  eau 

Kn  Kcosse.  on  les  fait  sécher  et  on  con- 
serve pour  les  mangen  Trr  hahifii  dr  r'^ 
pay»  {VEcMse)  en  obtiennent  encore  line  botsr 
son  fermentée  rafralultinsantc  al  tortiûanis. 
Les  tiges  de  Oette.plaDlo  sont,  on  ««tro^  fopl 
utiles  dans  le»  oft  les  filÉiiIflS  è'g»TWfes 
sont  rares. 

OrMig;c>  {A^ariau  «t»raii/iaoM)wAi'éeteai 
cryptogames  de  la  famillo  des  rhimpignoaa  et 

fin  ^'eiire  nmanfle  L'nmmUr  <>!t  vtifgairemeTJt 
i  urungu  est  uu  ciiampigoon  (ic»piu& reoUercité» 

ot'qiùfsl/eKoeIkM  }iMisil>fiMbleiMi0iwd« 
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de  lecoofwdrc  avoc  la  faune  frange  [agimcm 
pseudomrantiacus.agariciummcarm,  L).,qui 


MAmes  propridiésquo  les  antres  cbaiBpi|^os 
taraosiibies.  —  V  oy.  Champignon,   .  .» 

#r|ihfooaDiT«AÎRK  {Esox  bélome,  L.).  Yi^ 
;:a!roment  anguille  de  mer.  La  chair  de  ce  pois- 
son e&l  maigre,  mais  elle  passe  ^our  ëlreasm 
agréeld*/*-*  Ott  im  pèche  principalemenl  sUr 
lès  oâles  de  Normandie. 

Orli«  nioïOi  K  (firtica  dioicflV  On  man^o, 
eo  Uiuiiie,  la  soupe  uux  orlics,  cl  c'esl  unuieUj 
appëtiHtnl.  Le  potage  ttUL  «ffliM  a  une  saveur 
dovco  et  ngrduble,  qù  at  nppNCbe  dft  e^lle 
des  iiarieou  vcrtB.. 

•iMmi  {Bmèmém  heHtUm),  Ommà  du 
genre  bniaol  et  de  l'ordre  des  passereaux,  cé- 
tèbrc  par  la  délicatesse  de  sa  chairr  qui  est 
<igréablo  et  de  fiscUe  digestion;  les  coqv&" 
lesoento  ftmm  en  iîMre  luage  «vec  moâài^ 
Uto. 

Ou  nuage  les  ortolans  cuits  à  la  broche,  à 
l»'Wiiritri  ém  aatras  petiit  aÎMMix;  'û  fmu 
'  nviroQ  \m-piÊÊt%  é'hmm  pMr  knr  larfiite 

caisson. 

Cest  an  oiseau  de  passage,  originaire  des 
«NHitréos  méridionales  d'Ear^ie,  où  l'on  en 
trouve  toule  l  'année,  mais  qui  esl  dans  l'usage  de 

3uiuer  ces  pays  au  prmicmps  pour^eutreiMita- 
rc  d'assez  grands  voyages,  car  OB.M  iTMve 
i«Rqu'en  Suède.  îls  préièrenlcerlaine:»  coitiîies 
(lo  la  France ,  telles  qae  la  Loirraine,  la  BODr>r 
fogne,  le  vM  do  la  France  ei  une  partie  de 
1  Ailcmagne.  HafoM  deux  panits  par  an,  ani- 
«M  à  peu  près  avec  les  cailles  dans  les  pays 
où  ils  se  lixent,  et  ea  parlent  vei*s  le  mois  de 
MfMmbw.  OniêB  pfeml,  lort  d#iattr  passage, 
nux  gUiaux  et  à  lu  nappe  :  ils  ont  alors  fort 
peu  de  graisse;  mats,  au  mônes  da  luillaldool 
on  lea  nourrit  dans  un  endroit  eonvert  etpnffés 
ièloliiièro,  ils  en  aequiôreui  boaueoui)  ol  on 
P*u  de  temps.  C'est  uu  mois  Irès-recuerché, 
et,  selon  bien  des  gens,  le  gibier  par  oxcel- 
laoos.  Qiand  cet  oiseau  est  jeune  elieiÉI  à 
propos,  sa  chair  est  It'gèrc  et  tendre  ;  on  eon- 
vioui  ccpcadunl  qu'elle  a  plus  de  délicatesse 
fN  de  saseon  ei  qu'elle  raasasin  tnp  tite 
Pf^'ir  qu'on  puisse  en  manger  beaucoup  ;  sa 
grsitse,  quoique  émollientc,  résolutive  et  adou^ 
6iMMte,  ne  convient  pas  à  tous  les  estomacs. 
'  persomiei  dant  ce  viscère  redoute  les  sub- 
''Uncos  grasieSf  fatont  trftt  «f  sanat  de  s'en 

»h«enir.   < 

■  CepetitoiaatveetàPBrisnnfôad'eoipèe- 
grand  prix.  Il  .suffit  de  le  barder  et  de  l'arroser 
en  ealnnt  avec  un  peu  de  lard  tondu.  Ou  la 

avec  du  jus  d'orange.  • 
"  jhl'^tpprète  aosai  les  ertolene  oemiie  les 
cailles.  —  Voy.  ce  mol. 
'•'•rvale  [Sabtia,  *oLarea,  L.).  Plaaio  dont 
ift  saveur  fltl  aaiira  al  aromatique.  Les  Alle- 
mands s'en  scr\'cnt  ponr  falsifier  le  vin.  «  Du 
^  du  HMo,  dit  Attlagnior^  ils  en  ioiit  du  via 
Mittrpar'i:iiiMoii'  d».ileMi  dtemde  e|.de 


dont  il  faut  user  modërémenU 

Les  feuilles  de  celle  pl4i|ttf  servent  ÇA^-- 
glelerre  à  faire  des  gileaux  qui  contli-nneul  en 
ouire  dt;s  uiufs,  de  la  crùuie  cl  uu  ^cu  de  fa-: 
riae  de  firo^ieiU;  lia  sont  réputés  epivodisià* 

ques. 

0eellle>  {^Hiunex  acelosa]*  Noui  vulgairç 
doené  ans  eipèees  du  genre  fiim«r  de  l'iiex;^ 
drie  irigynie  et  de  la  famille  éfis  {iolygonées. 

I/csprce  qui  nous  oceupe  iei,  le  rumex 
oti^iilc  ^rumcJL'  aceloiUfUa)  déaigué  vulgairemeul 
&ons  làa  AOBis  é'oseUle,  de  $urelley  de  vi- 
neUe,  etc.,  croît  en  abonduuce  dans  les  liois  cl 
les  prairie»  df9  toute  I4  k^rmce,  où  elle  es^,  de 
plus,  gânépelqoMnt  cultivée.  Le  ramax  oseUIe 
a  une  grande  îoiporlance,  ol  commo  |ilanle 
économique,  et  comnic  piaule  médicinale. 

Commo  plante  «îconomiquc,  elle  constitue 
m  idivMBi  trèa-répaodu  ;  il  s'en  fait  une  im-^ 
mense  consoramalioo .  Son-seulenienl  on  la 
DMUgo  IrHlche,  on  en  iaii  encore  dca  çopscfvi^ 
pour  l'hiver. 

Parmi  les  variétés  d'oseille,  la  plus  estimée 
et  celle  (|ue  1  on  cullivc  le  plus  abondamment 
est  VoseUle  de  BsUevilU,  dont  les  feuilles  iHUit 
plus  grandes  et  moins  acides  qup  .poUl|%>do 
presque  loules  les  autres  variétés. 

Au  poiut  de  vue  médicinal,  l'oseille  çnlrQ 
dans  lea  préparations  laiativea  dites  iKnijttpf 
aux  herbes,  suc  d'herbes,  etc. 

Lus  icuillos  de  1  oscille  soui  froide^  |l«U|UiT 
vas,  rafraîchissantes;  ses  rhizomes  sont  l^gi^ 
rement  astringents.  Les  compositions  culinaiief 
que  l'on  fait  ave«  ses  feuilles  sont  peu  qQur- 
ri.ssauics  ,  mais  elles  exciieul  l'uppélil  ci  plai- 
sent assez  à  cause  de  leur  agréable  acidité  ; 
elles  calment  aussi  la  soif.  Elles  ne  convion- 
uAiU  oi  aux  estomacs  faiblas,  irritabii^  déla<« 
hrés,  etc.,  ni  aux  persounes  atteintes  d'aileç* 
tions  de  poitrine,  d'asthmes,  ou  sujelles  aux 
aigreurs,  ni  aux  convaIe.>cenls.  Dans  lous  les 
cas,  il  ne  faut  pas  faire  uu  usage  trop  l'i  éuuent 
deToBeille,  parce  que,  indépendamment  aeee 
que  son  acidité  nuil  à  l'estomac,  l'abus  que 
1  on  eu  iersMi  pourrait  délerminur  des  aflgçiious 
ffalculeuaas  dâs  reins  et  de  la  vessie.       ,  . 

Le  rumex  acelosellny  appelé  vulgairement 
pelile  oseilU ,  oaciiU  muvtkye,  fiseUui  à  irou 
feuilles,  alleluiaj  etc.,  très-commun  dans  toute 
la  France,  ne  s'emploie  pas  en  cuisine.  C'est 
prineipalemenl  de  cciK'  variété  que  l'on  exic^t 
lo  bi'O^alaU  de  poLanse  ou  sel  d'oseille.  •. 

L'oseille  se  mange  en  potages  et  en  ragoûts, 
soliseulo,  soii  comme  litière  ou  comme  garni- 
ture de  dJtlér€|iiites4)réparalioas  culinaire^  On 
au  lait  des  eonservas  pour  être  employées  aux 

mêmes  usages. 
Soupe  mx  herbes.  —  Yoy.  Pols^ea. 

»cuUUa).  PeiiteoseiUevivacedOBl  leaiÎ9|iiUesea 

écusson,  très-peliles  à  l'état  sauvage,  acquiè- 
rent ua  graud  développcmenl  par  la  çulturp; 
ellee^tidua^id?  qu«  {VM!^Ue.f}«w<km^  et  cofSh 
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vient  trAs-bien  daiif  im  polIflB  OÙi'OB  r»> 

cbordie  1  aciditd.  • 

•MHto  Bit'  -MWés  âU  GRAS.  MoUcz  à 
sec,  dans  uno  casserole,  après  les  avoir  ha- 
chés ,  de  roâcille.  de  la  laitue,  de  la  poir^  et 
un  pm  de  «Mfrail;-  f«ira«ijiiiqa'à*«0  <l««'1e 
tout  soit  fondu  :  molle/  .alors  uo  mOK^'au  do 
bon  beurro,  cl  tournez  toujours  TOtro  oseiUe  ; 
aiMisoDiiei  ateo  du  sel  ei  du  poivre  ;  \m  «veo 
de<ta  erène  et  -deo- janMd'oMfii,  et  servct. 
Entremet». 

Oaelllf!  EX  PURBB  AU  maioub.  Aprù&avoir 
fait  tondre  l'oseille  comme  laprécddeiile  al«n 
avoir  rrliri''  l'oaii  si  ello  *n\  i\  rt^pandii  par  trop, 
avouiez  du  beurre  et  tourucz  1  oseille  |U6tti  à 
ee  que  h)  beurre loii  nan  chaud  que  pMsme 
sens  bouillir  :  niottcK  akars  dio^  votre  piin'>R 
du  jus  de  mode,  et  seyvez-vons  do  celle  faroe 
eomme  litière  ou  comme  garniture.  \ 

Otiire  lee  dtfTérentes  espèces  do  viandes  cl 
de  poissdns  que  l'on  manj^e  avec  de  l'oseille, 
on  la  sert  quelquefois  avec  des  œufs  durs 
ebands  placés  dessus,  ou  iiv(;c  uno  gamitorc 
de  petils  éroMouft  Mta  dana.  Je  bearra. 
frcMCli.  ' 

iftrmft«*-P4TRiiOB  (llMM»  pa« 
tientia).  Grande  et  rohusle  plante  vivacc  à 
feuilles  longues  do  30  à  40  coiuiraètros.  Son 
•ciditd  est  l(^ère,  sa  »aveur  agréable,  ot  l'a- 
bondance de  ses  produite  sarpasae  «Ue  de 
l'oseille  cl  do  l'j^pinard.  • 

Oi»n«xdiite  de  c<m^,  odeur,  et  de  CnfMc, 
lMlilloii,'e8l  une  roalière' esMMlife" (An- 
tenne dans  la  chair  nuismlairr  ot  aussi  dans 
•ifuelques  champignons  et  dans  le  sang  des 
«atmiov.  BIte  entre  pour  un  huHièiiie,  <Kt 
Orfila ,  dans  la  rompnsiti<Mi  du  bouillon  de 
bcpuf  et  tni  donne  hoau(X>ap  de  sapidild. 
Sa'  saveur  et  son  odeur  sont  fbri  agréables, 
nie  est  'composée  de  substaaees-  axolées,  de 
l«etale  de  soude,  d'acide  lactique  et  surtout 
d'une  uialière  solide  nacrée,  cristallisable,  in- 
•Mie,  m%t»;  'nommée  eréatii>e'(Ghevne«l). 
•l/wmarôme  est  souvent  administrée  aux  ma- 
lades tous  forme  do  boissons  ou  en  laTement. 

•  '  i/OMiianftmo  Mtieui  fmt  YtkM^pâf  leê 

décortioiis  aqnouses  conccntr(^ef»deS'madèl»9 
alimentaires  qui  la  contiennent. 

•iitend«.  Renommé  pour  ses  huîtres  cl  le 
cabillaud.  •     •  »  . 

Onbllefi  Favi  ou  Paxïn  oarT.r's  des  an- 
ciens. P&lisscric  composée  principalement  de 

•  flCOT'de  farine,  d'(S«fr,>d^i^'blafu>^  de  llfel  et 
deSlMSre.  Los  oublies  sont  failos  minoos  oomme 
4m  Irailles  de  ]iapier  ;  elles  cousUloiiut'- une 
Itiandisequi  ne  i^mmit'Uim  iwligHle  qi*mf 
tant  qu'on  eo  mflDfeMit  en frcMe*  quatttilé. 

Ourd  {Unm).  Genre  de  quadrupède  maïa- 
mifère  de  l'ordre  des  carnassiers,  do  la  tribu  des 
plantigrades  (c'est-à-dire  qui  marchent  sur  la 
plante  des  pieds,  qu'ils  oui  sans  poils  à  celte 
place,  et  qui  onltona  cinq  doigts  obMWi  { il»foi*- 
'nmitâ  aot^acÉh  li  pMlie  liÉniHémllMlll  dés 


ursiett»,  d'iridove  Gooficoy»  «ou.  des  Iir*i4dcv  4c^ 

Lesson.        ..  .i  .  .•   ..  .  , 

Los  ours  sont  omnivores;  ils  se  nourrisseui 
de  graines  et  de  fruits,  «pi  ils  ]ir(^f("^oiiL  à  U 
chair,  dont  ils  ue  niaogent  que  par  uécc&aiiç, 
car  ila  ne  aoat  nallemenl  sangninairea.  i  ^ .  1 
\a\  graisse  d'ours,  di'ponillf'o  d'une  odeur 

t>arlicuUèrc  dont  elle  est  imurégnée,  .C2>1.  cxcel- 
QêUf  dowve,  et  peut  remplacer  avamageuser 
ment  le  beurre  dans  Jes  préparations  culinai- 
res; il  ne  s'ngil  pour  cela  que  de  la  faîro 
fondre,  ei  d  y  jeter,  quand  elle  est  lrèi-cl\aiu^, 
vue  certaine  quant»  do  sel  el  de  l'oau  par 
aspersion  ;  il  se  produit  une  forte  df^lonation, 
suivie  d'une  épause  fumée ^  qui  emporte,  eu 
a'élevant,  la  manfaice  odeur  dê^eetle  graisse. 

Quelques  peuples  raangcnl  la  cliaii  clc  l'ours. 
Kn  Amérique,  ou  estime  beaucoup  ses  jaroboas 
fumés  el  salés;  ou  en  envoie  dans  toute  l'Eu- 
rop%f  étL  ils  ne  sont  pas  moins  reclierchés  : 
mais  c'est  nn  mets  r<^servd  pour  les  tables  de< 
maisons  ricl^.  i4es  pieds  de  cci  arrimai  ^çm- 

stitneni  m  «UMit  irès^élicii.  .La  duilr,;^ 
l'ours  ne  MAYieni.  ^'mx  eaUMNOt  .timbsi? 
bustes.  ««'à/ 

Les  principales  espôces  d'oura  sont  Tain 
hrun  d'Europe  qui  babilo  les  grandes  monta- 
gnes et  les  grandes  lorùls;  V ours  noir  d'Amé- 
lique,  qui  préfère,  ù  la  chair,  .le  miel  et  les 
fruits;  l'eifa  MflM'det  boidade  la  mer, Gla- 
ciale qui  |K)nrsnit,  pour  se  notnrifrlca  pbQq|a<s 
et  autres  animaAU  marins,  .  «  | 

Dana  eoH  Journal  d'us-  voyage. aux  oniBCf 
polaires,  le  courageux  el  inforiuni5  Bolloi  ra- 
conte la  prise  d  un  magaitique  .ours.  lU^J^c, 
gtfoa  €ommo-im  bonify  et  lyoïite  ceci  :  s  JSfpus 
vivons  en  grand  sur  notre  ours,  la  chair  friif 
n'en  est  pas  du  tout  mauvaise  ;  il  faut  avoir 
pourtant  le  plus  grand  soin  de  n'y  pas  Isj^i: 
le  moindre  vealtia  de  ci**r  cbaque  lots, que 
notre  cuisinier  n(^glige  un  peu  celle  indispen* 
sable  pntoautiou,  un  goui  .dés^tg^réaULo^^aa 
fumet' Aéra,  nein  en  :avertiaBeni  imméwte- 
menl.  » 

Bichardson  reoonmande  J.usiige  de  cs^ 
ehair  eommo^noorrisaantek» .  . 

Ovrsin  efMwleBt  (fcMaat  mari^us^  L.]. 
Coquillage  indigeste  potir  les  personnes  qui 
n'ont  pas  1  liabilude  d  en  manger.  11  est  du 
reste  d'an  goùi  assea  agréable,  il  excite  l!ap- 
y)''tit  el  est,  dit-on.  aphrodisiaque.  On  le  trouve 
priucipaieuienl  sur  les  cèles  de  U  àlé^itcm- 
née;  lea  llarseilUiia  en  font  une  assez  grande 
consommation. 

Oatnrde  {OU»),  Oiseau  de  Tordre  des 
éebateiers  et  ae  la  femille  des  pr^mir/^ret. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  d'oulartlcs  ; 

1"  La  grande  ontardo  otis  Inrdn  r'o<i  1? 
plus  grand  oi.seau  de  i  liuiopc.  Uv .41,0^.^  ou- 
tarde élail  auti^foisasseï  commune  oAFxaim»; 
on  la  trouvait,  en  effet,  en  (Uiampagnc,  en 
Lorraine,  dans.lo  Poitou,. 4e  Maine,  U-j^or- 
.maiMdie«  la  •Bacuee*  Ip.  Beni,  éiiiârnb»' 
i4^Arïc8,id«ii  Jeaplainaa  de  b  €911,  etcu 
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jotird'Htii  on  ne  la  trouve  plus  qu'erï  f'hâmpa- 
gnc,  et  encore  ea  peltl  nombre  ;  c'est  de  ce' 
pays.-  et  prinèiptleineiil  AfrCtiftIons/  <|pi^'  les 
envoie  à  Paris  on  elles  ne  se  vendent  que  cliez 
les  marchands  de  comeslibics  à  cau&c  de  leur 
rareté.  La  grande  ontarde  paratt  commune  en' 
Espagne,  dans  l'Andousie,  en  Italie,  en  Dal- 
nmtie  et  dails  le  Levant.  La  Suisse,  l'AllemB- 
gnc,  la  Russie  méridionale,  la  Crimée  possè- 
dent wiftii  ce  magnifique  oiseau. 

2»  L'outarde  ranepelic^re  {ol'ts  Iflrnx).  notn- 
mée  aussi  petite  outarde,  babtlc  la  France 
de^mhfle  prmtemps  jusqu'à  Ttutomne.  Bile  est 
assez  commune  en  Normandie,  en  Bourgogne, 
dans  le  Berri,  la  Bcauce.  On  la  trouve  rom- 
mnnémnnl  en  Russie,  dans  les  déserts  de  la 
Tartaric,  en  Crimée;  l'Espagne,,  liltiie,  h 
Grèce,  la  Sardaigne,  h  possi^dent  tofite  l'an- 
nét'  ;  elle  est  très-rare  en  Angleterre. 

tlfens  ne  fefoiB  que  nemionner  les  espèces 
stiîvantcs,  telle  que  Tontarde  d'Afrique  {otis 
Cafra},  qui  habile  le  cap  de  Uonne-Hsp(''rance  : 
l'outarde  du  Bengale  [olis  Benfjalcnsis),  qui 
réside  aux  Indes;  roerlarde  nubienne  (otis 
Suba),  que  l'on  trouve  en  Nubie;  l'outarde 
fhaati  (otis  rhaail],  qui  vil  en  Afrique;  l'ou- 
tarde passcragc  {otig  MfMi],  qui  blibite  l'Iode; 
l'outarde  honbara  [otis  hovbnra),  '  que  l'on 
trouve  en  Barbarie,  en  Arabie,  accidentelle- 
imMt  en  Europe,  qnelqnefotk-eii  Ecpa^ne,  on 
Snisso,  en  Siîesic,  et  f^ouvent  en  Turquie. 

L'outarde  jeune  et  bien  morUfiée  est  un 
manger  délicat  et  recherché;  cet  oiseau  réutiii 
1 1é  gmkt  de  pftAteui^  gibiers;  beaueonp  de  per- 
'  sonnes  préfèrent  les  cuisses. 

Çn  mange  l'outarde  rôlie  cl  on  lui  fait  subir 
)«s  mtoinet  prépanMfottis  qn'à"  l'oie -sauvage, 
'lU'au  grand  coq  des  bois,  ù  la  poule  de 
bruyères,  etc.:  on  en  f;iit  aussi  des  pàl^  froids 
lans  Icscpiels  il  ne  faut  i>oinl  négliger  de  mét- 
ro du  lard  en  certaine  qttUiliie,>Hi  <tliiir  de 
l'oiitnrde  étant  assez  sèche  de  sa  nature.  , 

La  chair  de  l'outarde  est  un  pou  lourde  el 
de  difficile  digestion  pour  les  estomaos  qui  ne 
■^om  pas  robustes;  les  personnes  qui  ont  ce 
viscère  faible  et  délicat  ainsi  que  celles  qui 
sent  en  convalescence,  devront  s'abaiciir' d'en 
manger.  Celles  dont  l'estonme  fîmelionno  bien 
Cl  qui  font  <le  l'exercice,  s'en  accommodent 
fort  bien.  Une  belle  outarde  rOlic  est  un  plat 
fort  dislirigné.,  ,       .  ^  t  . 

!1  est  rpf:^rel!.nb!e  que  l'on  n'ait  pas  pu,  jus- 
qu'à ce  jour,  amener  cet  oiseau  à  mre  à  l'état 
domestique  dans  nos  bassesH;oan.> 
•'  On  nomme  outanféau  le  petit  de  l'ouiarde. 

Oxalld^  (Oxalis).  Genre  de  la  famille  des 
jOxalidées.  Ses  feuilles  se  mangent  comme 
Toséille,' 

Oxa1iflr>  rréncléfi  {oxalis  ctmntû]  Ses 
lubercules.  gros  comme  de  petites  noix  cl  d'un 
jaune  agréable,  ont  une  clAii''fnmie;  |>etf  fé- 

.  culcntc  el  légèrement  acide.  Ils  sont  médiocre- 
ment savoureux,  rcsscmbloranînt  assez  A  de 
jeunes  pommes  déterre,  sans  avoir touteibis 


les  qifalités  indigestes  de  ce  tubercule.  On  les. 
prive  de  leur  acidilu  eu  les  faisaoi  blanchir 
avant  délies  faûiB-cdiPe,  et  tm  ipmk  lesIlitBCir, 
soit  tm  beurre,  raoit  à  la  «oMep'eoi*  nèM 
irkee.    •  (. 

Oxyeral.  Blélonge  d'eau  et  du  vinaigre  ;i 
quand' o»  y  ajoute  du  sucrer  il  «ionstituo  une 
boisson  aussi  ralralchissjmto  que  la  limonaite 
et  peut  fort  bien  la  romplacerw  Ëlle  est  4Ani-( 
(|ue<  et  convient  mieux  que.  l'esn  fmre*  pon^ 
fliniinucr  l'alli-ralion.  Kilo  peut  cire  employée 
avec  succès  pour  oombatlre  i  tBlianmiaiioft'des 
toiet  digertwea  et  ke  liémorra|ies  pulmcM 
naircs,  hémoplysics.— Voy,  WBdÇrt. 

^xymcl  [Oxrjmcl).  On  donne  ce  nom  à  un 
mélange  de  vinaigre  et  de  miel.  L'oxyroel'esi 
rafratchissaut  et  il  excite  la  memlMe  bmi** 
queusc  bronchique. — Voy.  Vinaigre. 

Paca  (Coitofratu).  Quadrupède  DMunmiiéro 
de  Perdre  deè  rongeurs ,  >de>lft  tilUeda  «oebon 
de  lait  et  olrigjMiredetconiréeftderAsMii^iib 

du  Sud. 

Il  V  a  deux  espèces  connues  de  paca  ;  le 
jtMUM       ou  fac»Min«t  le  ]Mca /iiuvft..  t 

La  chair  de  ces  animaux  est  de  bon  goût  el 
très-estiméc  ;  elle  csL  grasse,  rassaÉti  ulÉel 
ne. se  digère  pas  trèe-dtoileroein;.èlle  netCM*- 
vient  ni  aux  estomacs  délicals,  ni  aux  conva- 
lescents. On  apporte  SOU  vcnl  à  i'arisideapacM 

Y^antSi'  •   j.   ,r 

Pacaret  (Vin  de),  BqpegDd.  Vil  rMiii.dê 

dessert;  18  à  19  degrés.  ►'k 

Pachlrler  [Pathiria].  Oenrc  de  la.  mena- 
dciphic  polyandrie  et  de  la  famille  det  siMmi- 
lia(  l'es,  tribu  des  bombacées.  Parmi  les  espèces 
que  renferme  ce  genrc.i nous  citerons  le  pachi- 
ricr  i  aquaiiqne ,  • .  paekkrkt.  OfiMIfiM ,  can&nêa 
ptincepty  pachiria  lùtida ,  etc.  Originaire  de  Jn 
Guianc  et  s'étendant  sur  les  bords  de  la  mer 
jusqu'aux  rivages  du  Piiuiclùnif  dans  iu  haut 
Orénoque,  ut  m  le-ddsifnie  vaig^reifteBliteas 
le  nom  de  cacaoyn'  sauvage.  Les  semences  du 
pachirior  aquatique  soul  alimenlaires  ;  oo  Jts 
mange  cuhei  sen»  la  eeadre  j-leors  propriéUs 
se  rapprochent  de  celles  du  cacao. 

Page!  {Pageilus).  Genre  de  poissons  osseux 
de  l'ordre  des  acanthoptérygicns  cl  de  ia  la- 
mille  des  sparoldcs.  Le  pagel  00HnnMfes44lÀe' 
répandu  dans  la  Méditerranée.  Se  chaii»  est 
blanche,  de  bon  goûl  cl  de  facile  Uigâitioii. 
Ëile  ^eo■vient•très^bien  anit  .ednevelliâm  et 
aux  estomacs  délicats. 

Pany-saiteoPrcMiy  (  V  in  de  I,  Lorraine 
(Menrthe).  Ronge  onfinnlffe;  13  à  14  degrés. 
Pa^r»  (Pa^^riM).  Genre  de  poissons  osseux 

de  l'ordre  des  acanthoptérygiens  et  de  la  fa- 
mille des  sparotdes.  Parmi  le;}  espèces,  nous 
citerons  le  pagre  ordinaire  ipagrw  jnfjMrti), 
qui  l  abile  la  Médilerranée,  l  Océan  el  retoonte 
les  douves.  >  ^  chair  ùh.qû  poissçn  osi  ateez 
newrtante^.-nbio  et  Ûélkallb»  ^.Hiftofti  à 
tons  les  esiomKs»«infti  (lu'm"|»MiMiBM  pa 
convalescence. 
PaNle<Vin  de),  Alsace  (fias-Bbin).  Vin  de 
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Hquear,  9*  classe,  pour  le  dcssefi:  Wohdjeiin, 
Heligonslcin;  13  à  14  degrés. 

Pain  [Panis).  De  tontes  tes  subsfônccs  pro- 
pres à  la  fabrication  du  pain,  la  farine  de  fro- 
ment est  la  préférable,  parce  que  de  loulcs  les 
Cér^les  c'est  celle  qui  contient  le  plus  de 
gluten.  La  pftln  dont  on  fait  le  pain  dml  C-tre 
coiBfMMiée  de  farine  de  pur  froment,  d  eau, 
dHale  petits  qusiitM  de  «él  «t  d«  levure.  Lors- 
que le  pain  a  fermenté  oonveDablcnicnt,  que 
la  pâle  a  été  bien  faite  et  qu'il  n  subi  nne  cn\>- 
son  8uitiH.'inte ,  il  est  agréable  au  goût,  bain, 
fis  fkeiie  digestion,  poum  qnM!  ne  soit  ni  trop 

nouveau  ni  froj)  vieux. 

Le  pain  convient  à  tous  les  estomacs ,  mais 
U  ne  feat  pas  en  faire  obus.  Lorsque  le  pain 
e.st  manpt'  en  même  temps  que  d'aiiUos  ali- 
menis.  il  réunit  parfaitement  s'il  est  de  bonne 
qualité;  mais  qu'on  le  mange  seul,  il  nour- 
rit nMt  et  eanse  des  a^urs.  Une  alimenta- 
tion trop  exclnsTve  dn  pain  épaissit  le  sunp, 
ralentit  la  circulation  et  prédispose  à  la  plé- 
tliore,'«^lK4Hllre  ànne  SQrebondinee'die  sang 
dans  mm  le  système  ou  dans  une  partir  si'u- 
Icrocnt  du  système  sanguin,  ce  qui  donne  iieu 
k  des  affections  fort  graves. 

'Tftvlss  lèi  substances  qui  contienneilt  dn 
gluten,  du  mucoso  sucré  et  de  la  féenle,  aopt 
plna  on  moins  propres  à  faire  du  pain.  - 

Le  pain  de  métolj  mélange  de  seigle  et  de 
froment,  est  moins  nourrissant  rpie  celui  de 
froment;  mais  il  a  bon  goût  et  rafratcbît. 

Le  ptin  Mt  nvec  d«  «eîf  »fe  Mnlemeot  est 
laxatir  Le  pain  f;iil  aver  l'orpo,  le  millet,  les 
chftiaignes,  le  sanazin,  l'avoine,  elc.,  etc.,  est 
peu  agréable  au  goût  et  indigeste. 

Selon  M.  G  annal,  le  pain  de  sarrazin  ou  Mé 
noir,  qui  est  dur,  lonrd,  Acre  et  d'un  brun  noi- 
rfttm,  ne  contient  pas  18  pour  400  de  matière 
atéSBiNiMe.  1t  eomtiine  te  nourritorc  habituelle 
dfâ  AVcstpbalien';. 

Le  pain  de  mais,  mité  en  Bourgogne,  en 
Francne  -  Comté,  etc.,  contient  20  ponr  iOU 
de  matière  Assimilable.  Le  pain  de  seigle,  qui 
est  nonrrissani,  et  qn'on  mange  snrtont  dans 
le  nord  de  la  France,  en  Prusse,  eu  Saxe,  etc. , 
m  oOttionC  do  95 1  S«  pour  1U0. 

100  parties  de  bonne  farine  de  froinmt  ont 
besoin  de  66  parties  d'^a  pour  faire  166  par- 
ties de^  pâte,  qui  dotine  liS  parties  de  pain 
cuit.  Or,  1  ktlog.  de  nain  nourrit  antant  que 
500  grammes  de  fécule,  ou  700  grammes  do 
riz.  La  farine  contient  toujours  de  A  A  ii  pour 
IM  de  suore,  cfnï  se  déeomposc  pr  ndatrtla 
formeTitntioii  r-t  (!'>nnR  naissance  à  l'alcool  et 
À  l'acide  carbonique,  qui  soulève  la  pâte  et 
donne  tes  vMes  qn'on  y  rehiarqtie.  Le  pain , 
sur  un  poids  déterminé,  ne  doit  onlenir  que 
33  pour  cent  d'eau  ;  par  conséquent,  si  Ion 
pèse  1,000  grammes  de  pain  et  ^u'on  le  fiasse 
dessécher,  le  polds  qu'on  Iroinm  «km  aéra 
de  MO  grammes. 

La  falsification  du  pain  peut  le  rendre  nui&i- 


si  le  blé  dont  on  se  sort  n'est  pas  suflisammcot 
mûr,  si  l'on  y  a  fait  entrer  du  seigle  ergoté,  si 
la  farine  est  "humide,  pourrie  ou  moisie,  si  le 
levain  est  trop  \ietiN  ou  gâté,  le  pain  devieat 
multaisant  et  donne  lieu  u  uuc  luule  d'afEcc^  1 
tions  plus  ou  moins  graves,  selon  la  quantité 
que  l'on  en  a  absorbée. 

Certains  boulangers  ont  imaginé  d'augwcn- 
ter  le  poids  du  pain  en  y  iotrodoîsant  de  U 
magnésie,  du  sous-carbonate  de  potasse,  do 
sonde,  d'ammoniaque,  des  os  calcinés,  etc 
D'aulrcs  y  uiêlent  de  i'aluu  pour  le  rendre  pluî 
blanc;  certains  ont  employé  dans  sa  fabricatiou 
des  sulfates  de  <  nivre  ot  de  zinc,  afin  d'accélé- 
rer sa  ferment^ition.  Tantôt  on  niélc  à  h  fdriuc. 
du  plAtre,  de  la  craie,  etc.  Il  n'est  pas  bcsoio' 
de  (lin:  comlMen  ces  difltM  OUts  modes  de  falsi- 
tication  sont  nuisibles  à  la  santé  quand  ils  nfi 
provoaucnt  pas  d'accidents  funestes. 

La  recule  de  pommes  de  terre  mêlée  à  la 
farine  est  une  (le>  faîsiticalions  les  ]ï1us  innu- 
centes,  au  point  de  vue  de  la  santé  ;  jouis  elk 
a  l'inconvénient  de  tendre  le  pafo  moins  noui^ 
rissnnt. 

Le  blé  moulu  dans  des  meules  réccmmcot 
aiguisées,  ou  dans  lesipicUcs  on  aura  moula 
du  pliltre ,  donnera  une  farine  qui  conllcn^fa 
des  matières  étrangères  ei  pourra  provoquer 
des  accidents  dans  les  voies  digeslives. 

Nons  avons  d^  dit  que  la  fabricaliouu^a 
pain  consiste  dans  un  mélange  de  farine  d'eau 
(50  à  60  p.  lOO  en  poids)  et  de  sel  que  l'on 
convertit  en  nne  pâte  que  Ton  travaUle  ou 
pétrit,  i\ne  l'en  fait  fermenter  et  que  l'on  niei 
cuire  ,ui  four;  le  résultat  de  ces  diverses  opé-* 
rations  se  nomme  pain. 

11  y  a  plusieurs  sortes  de  pains  :  les  paîua 
ordinaires  el  les  juins  de  fantaisie. 

PalMB  oaniNAiREâ.  Dans  les  campagnes, 
pour  confectionner  le  pain,  on  lève  un  tàef, 
c'esl-;\-dire  (pie  chaque  fois  que  l'on  fait  du 
pain,  on  met  eu  réserve  un  mureeau  dç  jtèti: 
que  l'on  garde  pour  scr\ir  de  levain  la  fcU 
suivante  ;  mais  il  arrive  souvent  que  ce  levaiOt 
gardé  plusieurs  jours  sans  qu'on  s'en  occupe, 
passe  à  la  fernieaiation  acide  et  comnmuiqueî 
toute  la  pâte  une  fermentation  analogue;  le 
pain  qui  en  résulte  est  lourd,  compacte,  d'un 
^oùi  aigre,  se  moisit  au  bout  de  quelque» 
jours,  est  malsain,  indigeste  et  parlant  la  cause 
de  bien  des  maladies.  Ce  pain,  en  outre,  €fi 
souvent  préparé  avec  des  farines  de  difrt^renic.«i 
natures  mêlées  dans  demauvaiiiesprûporUaQs, 
quelquefois  mal  préparées  et  même  avariées. 

Le  pain,  cet  aliment  presque  cxelu>if  dé- 
classes laborieuses  et  pauvres  des  campagnesy 
doit  donc  devenir  l'objet  de  sérieuses  amélio- 
rations  ;  les  cons('(iaencis  de  si  mauvaise  fo- 
brieation  étant  funestes  aux  populations  ru- 
rales, il  est  d'un  sage  intérêt,  sous  le  rapport 
de  l'économie  domestique  ot  dft  la  philantbm^ 
pie,  de  diMruire,  dans  sa  source,  cotte. caaie 
manifeste  de,  dé])érii>sement  pour  imê.  OQ^jl^ 
portion  de  notre  population. 
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Dtns  les  villes,  le  pain  est  généralement  fa- 
biictné  avec  de  bonnes  fiuioea;  fl  est  fait  avec 

soin,  on  emploie  pour  sa  fermenlalion  de  la 
levure  de  bière  (iiOU  grammes  pour  200  kilog. 
de  fkrUïe  environ)  ;  il  est  sbid»  Bonrrissaiit  et 
de  facile  digestion. 

11  y  en  a  de  dcnx  qualités  :  le  pain  de  pre- 
nd^ gualité  est  fait  avec  des  farines  blanches 
dt  elboix  et  qui  proviennent  ordinairement  (lo.> 
dfiux  premiers  produits  de  la  moulure  des 
blés  ;  il  est  assc^  blanc  et  trempe  bien. 

Le  pain  de  seconde  «pialïté  est  fuit  avec  des 
farines  moins  supérieures  et  qui  résultent  de 
la  troisième  cl  de  la  quatrième  mouture.  Co 
pain  tie  eondent  pos  autant  de  glaten.  il  ne 
trempe  pas  aussi  bien,  il  est  moins  blanc; 
néaunioins  il  est  aussi  nourrissant  que  Tau  ire. 

PlUas  DE  FANTAISIE.  Ces  paius  diiïùrcnt 
ilu  pain  ordinaire  par  l  eur  forme,  leur  vol  unie, 
leur  mode  de  préparation  cl  leur  composition. 

I*ain«4 A  CAFK  (Petits).  Leurpréparationcou- 
sistc  à  prendre  de  très-belle  farme,  qu^qiuîbis 
celle  do  pruiiu  l)l;i!ir.  à  pi'lrir  plus  longtf;mps  la 
pâte,  à  y  introduire  plus  d'eau  cl  blus  de  Ic- 
vnrc  qae  dans  la  pâte  ordinaire.  Le  pain  qui 
en  n^siilto  pst  léger,  de  facile dife8tioo,abaorbc 
rapidement  les  liquides. 

iPalMii  AU  LAIT  (Petits).  Même  prépara- 
tion que  les  iMUiis  viennois;  seulement  on 
emjiloie  le  lait  pur.  —  Voy.  Pains  viennois. 

È*minH  ANGLAIS.  Ces  pains  (ceux  que  l'on 
fait  en  France)  rentrent  dans  la  eatë^rie  des 
f)ains  de  fantaisie  ;  soulemont  on  y  ajoute  une 
proportion  déterminée  de  pommes  de  terre 
coites  ft  !*eau  ou  à  la  vapeur,  que  Ton  écrase 
et  que  l'on  pélril  avec  les  autres  matières.  Ces 
pains  sont  irès^r^ables,  sains  el  de  iaciie 
digestion. 

M.  PamMif  meceMir  de  V.  Zang,  a  acquis 
une  position  supérieure  dan*;  sa  labricalion 
àc^  pains  de  choix  et  surtout  des  pains  vien- 
nois. —  Voy.  Mis  vfemeit. 

■•«In*  provi:n(;m:\  or  p\!ns  de  gruai". 
Un  prend  pour  ces  sortes  de  pains  de  la  farine 
de  gruau  blanc,  on  les  pétrit  avec  de  Teau 
fraîche  et  du  levain  fail  de  la  veille  ;  la  pille 
doit  Ctre  plus  terme  que  celle  du  pain  ordi- 
naire; la  croule  de  ces  pains  est  de  couleur 
pâle,  la  mieesttrte-blaocbe,  assesQOmpacie. 
(><i  pnins  trempent  bien,  mais  sans  80  désa- 
gréccr;  ils  sont  de  facile  digestion. 

nlM  OB  SBfOLB.  Même  travail  que  pour 
lés  pains  provenç.'iux  ;  la  farine  seule  diffère  ; 
ils  sont  légèrement  laxatifs  cl  de  moins  facile 
di^cstioil. 

l*aliMVlEKNois.  On  emploie  la  plus  belle 
farine  et  même  celle  de  gruau,  de  l  eau  mé- 
langée avec  du  lail  (7U  centièmes  d'eau  el  2o 
ceownes  de  lait)  ;  la  f)àle  se  pétrit  plus  long- 
icfTips  q,ie  relie  du  pain  ordinaire  ;  elle  exige 
aassi  plus  de  levure.  Ces  pains  sont  Irès-agréa- 
hlék  trarome  et  de  goût,  et  se  digèrenl  bien. 

tPain  dVplor  ^feîlitus  pmis).  II  est  com- 
posé de  liartuc  de  seigle»  d'écitme  de  sttCTj^fMi 


de  miel  el  d'épiceries.  I^  meilleur  pain  d  épice 
est  celui  de  Reims  ou  de  Vonlbéliard.  La  fa' 
rine  de  seigle  qui  entre  dans  la  composition 
de  celle  espèce  ne  pain  le  rend  toujours  difii" 
die  à  digérer  ;  cependant  coldna  estomacs  lo 
uigèi  fuii  fort  bien. 

Parmi  tous  les  pains  d'épicc  renommés,  tant 
à  Paris  que  dans  le  Nord ,  nous  citerons  avec 
<  iii;iu  ssouieat  et  éloge  ceux  de  M.  Sigaul,  dont 
la  qualité  est  supérieure,  et  qui.  du  reste,  a 
élé  honoré  par  de  hautes  approbations.  Co 
pain  d'tfpiee  est,  en  effet,  dHine  douoeur  et 
d'une  suavité  remarquables,  et  il  n'est  pas  do 
dessert  un  peu  recherclié  .où  il  ne  bràiio  au 
preoiiemiiflr.  AdnrisàTexpositioauBifersene 
de  18o5.  —  Paris. 

PalaU.  On  mange  le  palais  du  Ixpuf;  on  le 
fail  d'abord  dégorger,  puis  blanchir,  afm  de 
pouvoir  en  enlever  la  peau;  puis,  quand  il  est 
nien  apprêté,  on  le  met  cuire  pendant  quatre  à 
cin(|  heures  dans  uo  bUuic.  Voy.  ce  mot  et 
Crêtes  de  coq. 

I*alalfi  Di:  nnta'P  a  l' allé uandb.— -Après 
avoir  fail  réduire  jusqu  À  consistance  de  giac0 
du  blond  de  veau,  mettez-y  une  tiaisao  Mte 
avec  des  jaunes  d'(uufs;  coupez  en  losange» 
vos  palais  et  nietlcz-lcs  dans  votre  préparalkin. 
Ce  mets  uc  convieoL  qu'en  état  do  sanlé. 

Palala  ns  aoBor  a  la  lvonnaim.  —  Les 
palais  élanl  nelloyés  et  blanchis,  on  les  mot 
quelques  iui>tants  sur  le  gril  pour  en  détacher 
la  peau;  on  les  iûtcttiro  dans  ud  àlme;  wnb* 
on  les  coupe  par  morceaux  et  on  les  met  dans 
une  purée  d'oiguoos  bien  chaude.  Ce  mets  u'esl 
pas  de  Irës-fecile  digestion  el  nexoDvieai  wU* 
lement  :\des  estomacs  faibles OB  AdetpersOUH 
en  convalescence.  EtUi'ée. 

On  mauge  cucoro  les  palais  do  bceuf  au  gra^* 
tin,  grillés,  mrinës,  on  eoquillaa,  m  erépluei- 
tes.  (  te  ;  mais,  de  quelque  manière  qu'on  les 
appn  (e,  ils  ne  doivent  jamais  être  donnés  à> 
des  personnes  qui  relèvent  de  maladie.  BÊlféf. 

Puiémon  l'alœmon).  Genre  df  crustacés 
de  l'ordi'c  des  décapodes  macrouses,  iribu  des 
palémonieas.  Les  espèces  que  l'on  troaiye  tnr 
nos  côtes  sont  toul(  s  cnmestibles:  on  leSteOB* 
nail  sous  les  noms  vulgaires  de  salicoqueif 
de  creveltet,  de  (xm^U,  etc.  La  chair  des  pa- 
lémons  est  agréable.  déUcalt  el  fort  recher- 
chée; elle  est  aphrodisiaque,  pas  très-facile  à 
digérer  par  des  estomacs  faibles  cl  ne  saurait 
convenir  à  des  comnilesccnts. 

On  bîs  fail  cuiro  comme  les  Homards,  senle- 
ment  il  lauL  avoir  la  précaulioa  de  ne  les  saler 
que  lorsqulls  lefoat  hors  du  0Qiirt4KNnU«i,. 
que  |)ar  eonséqucat  on  ne  salera  pas,  précau- 
tion sans  laquelle  ou  ne  parviendrait  que  difti- 
cileuicnl  à  détacher  la  chair  de  la  coquille.  Ces 
crustacés  deviennent  rouges  par  fat  «nteOB*  Ui 
sont  beanronpplusestimM  ;\  l'époque  où  ils  ont 
des  œuis,  c  cst>à-dirc  au  printein|)S.  il  faut 
nunger  modérén^nt  de  co  eroslaedi  EfÊtH* 
mctx.  — Yot.  Crevetle,  Bouquet.  : 

PnwywliBine  ou  PiuBfUMMiMji' 
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nom  que  les  Siamois  donnent  à  une  espèce 
d'orange,  quelquefois  éû  Tohmie  d'une  tèle 

d'homme.  Sa  chair  est  excelleolc  et  rappelle 
le  goût  de  la  iiaisc  \  son  jus  est  rafraichisaant. 
—  Voy.  Oranger. 

Paaaée.  Sonn^  composée  de  pain  .  do 
beurre,  d'nau  et  ne  sol  ;  l'addition  du  lait  et 
des  oeufs  la  rend  plus  nutritive  ci  plus  agréa- 
ble; elle  constitue  la  base  de  la  noarriture  des 
petits  enfants.  C'osl  cprtaiiioment  une  bonne 
alimentation  pour  eux  :  mais  il  importe  de  ne 
pas  les  en  gorger  trop  tùi,  comme  le  font  gé- 
néralement les  nourrices ,  sous  pèine  de  dété- 
riorer leur  estomac.  Potage. 

Faites  bouillir  de  I  cau  dans  une  casserole  ; 
jetes-y  une  petite  pincée  do  sel  de  cuisine  ; 
coiijir/-  des  tranrhes  de  ])ain  ;  jete/.-lcs  dans 
l'eau  bouillante  avec  du  bon  beurre  trais  ;  lais- 
ses enirepeiidaiitune  beure;  délayez  deux  jau- 
nes d'œum  et  jetez-Ies  dans  la  soupière;  y&tm 
Je  potage  par-ndessus  et  servez  chaud. 

Cet  excellent  potage  adoucissant  convient 
parfaitement  aux  convalescents,  aux  personnes 
d'un  estomac  IrcH-df^lint. 

Panaifi  [PastinacaJ.  Genre  de  la  penlan- 
drie  dig\  nie  et  de  la  famille  des  ombellifèrcs, 
tribu  des  peucédandes. 

La  racine  du  panais  cultivé  (paslinaca  sa- 
liva) y  vulgairement  paxtenade,  pastenague,  pa- 
nais, etc.,  sert  principalement  dans  la  coniec> 
lion  du  pot  au  feu,  où  clic  est  emplONY'O  comme 
assaisonnement;  encore  faut-il  en  mettre  très- 
peu,  car  elle  communiquerait  au  bouillon  une 
odeur  forte  un  goût  peu  agréable. 

Le  panais  est  nourrissant,  mais  de  difficile 
digestion.  La  culture  l'a  modifié  très -avanta- 
geusement en  augmentant  la  grosseur  de  sa  ra- 
cine et  en  la  déj)Ouillanl  de  sa  dureté,  de  sa 
sécheresse  et  de  son  âcretu  naturelles. 

Cette  ractoe,  d'un  saveur  très-aromatique , 
est  trôs-rnstiqnc  et  ne  craint  pas  la  gelée.  11  y 
a  deux  variétés,  le  long  et  le  rond. 

Pwaée  (Eau).  On  appelle  ainsi  une  eau 
bouillante  dans  laquelle  on  fait  dissoudre  une 
croûte  de  pain  grillée.  On  donne  cette  eau  aux 
convalescents;  elle  est  légèrement  nourris- 
sante. 

PaBfr.  On  nomme  ainsi  l'opération,  qui 
consiste  à  couvrir  de  mie  de  pain  ou  de  chape- 
lure les  viandes,  poissons  et  autres  ])répara- 
tions  culinaires. 

Paniti  d'Italif.  pain  ou  millet  des  oiseaux. 
Sa  farine  sert  dans  certains  pays  à  faire  de  la 
bouillie  avec  du  lait  ou  du  oouillon  ;  elle  est 
nourrissante  etconvient  aux  estomacs  robustes. 

Panne.  En  terme  de  cuisine,  on  nomme 
ainsi  toute  la  graisse  de  la  n^on  abdominale 
da  pore  et  avec  laquelle  on  prépare  le  sain- 
doux. 

PawMtfi  us  RoQUBVAiRE.  —  Yov.  Raiiin. 
Paon  (Paifo).  Oiseau  de  l'ordre 'des  gptlli- 

nacés.  La  chair  de  ce  maçjnifique  oiseau  est 
excellente  si  ou  la  mange  alors  qu'il  n'est  âgé 
qn»  &*9ia  «Bt'o'68t*4Hlire  qoil  m  tint.manger 


que  les  paonneaux.  Celle  des  paons  adultes  ou 
vieux  est  dure,  s^che  et  de  très^diffleOe  dl» 
gestion .  Les  oeun  du  paon  ne  sont  pas  desplui 

estimés. 

On  ne  mange  les  paons  que  eiûts  à  la  bro- 
che et  bien  piqués  de  lardons  assaisonnés  et 

truffés.  Rôl. 

Le  paon  de  l'année ,  truffé  avec  profosiM, 
est  le  plus  splendide  rôti  qui  puisse  panttte 
sur  la  table  la  plus  rechcrchi'o,  cl  ce  rôti,  seni 
avec  les  plumes  de  la  queue  et  des  ailes,  la 
crèlc  sur  la  téte,  peut  s'offrir  à  l'admiraiioa 
des  plus  fins  gounnels  et  à  leur  plus  grande 
joie. 

Papayer  {Carica).  Genre  de  la  diœcie  dé- 
candrie  et  de  la  ramille  des  papayacées. 

Le  fruit  du  papayer  cultivé  [carica  popeys? 
est  d'un  jaune  orangé  un  peu  terne,  du  volune 
et  de  la  forme  d'un  petit  melon.  La  chair  de  ce 
fruit  est  jaunfttre,  d  une  saveur  douce  et  d'une 

odeur  aromatique;  on  le  mange  confit  an  su- 
cre ou  au  vinaigre;  il  est  rafraîchissant  ei  uo 
peu  laxatiL 

Cet' arbre  croit  dans  les  régions  tropisalcs 
de  l'Amérique,  aux  Indes,  etc. 

Paphos  (Vin  de),  Grèce.  Blanc, 3«  service; 
18  à  11)  degrés. 

Pare-Elincelles.  C'est  un  ingénieuï 
appareil  qui  consiste  en  un  tablier  de  loîk? 
métallique,  qui  se  hausse  et  se  baisse  à  vo- 
lonté devant  la  clieminêe,  et  prévient  les  d*'-- 
plorables  accidents  auxquels  sont  exposés  les 
enfants  et  les  femmes  dont  les  vâtementi 
^^ont  si  facilement  attirés  par  le  courant  d'air; 


cet  appareil  active  le  feu  et  chasse  la  fumée. 
M.  Delacour  en  est  l'inventeur. 

Papeachyme.  On  donne  ce  nom  aux  tis- 
sus des  organes  glanduleux  des  animaux,  et 
aussi  à  la  substance  molle  et  pulpeuse  des 
fruits,  des  feuilles  et  des  pétales  dans  les  vé- 
gétaux. 

Parfait-Amour.  Liqueur  composée  d'al- 
cool, de  zestes  de  cédrats  et  de  citrons,  de  p* 
rofle,  d'eau  et  de  sucre. 

Cette  liqueur  est  légèrement  slimulanio»  S 

faut  en  user  modérément. 
ParaMsam  (Fromage  de),  originaire  du 

Ditclié  de  Parme  (Italie).  Il  se  vend  50us  h 
forme  d'un  cylindre  pesant  30  kilos.  Sa  pâte, 
d'un  jaune  soufré,  est  sèche,  salée,  et  colorie 
avec  de  la  poudre  de  safran.  Sa  fabrication 
diffère  peu  «le  colle  du  Gruyère;  mais  il  est 
.soumis  à  une  lenipéralure  moins  élevée.  Ea 
Italie,  on  le  sert  comme  fromage  de  deasefi;  et 
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Vstaù%.  il  n'est  guère  employé  que  conjointe- 
ment avec  le  fromage  de  Griîyôrc  pour  accom- 
moder \o  macaroni,  les  clioiix-flours  gratim's 
et  les  paies  d'ilalic.  lUpé  el  mêlé  au  Gruyùrc, 
UtertêiMioreâ  Bsnisonner  divers  potages. 
,  M  te  vend  S  fr.  50  c.  le  ï/2  kilo.— Yoy.  Fro- 
mage. 

Paiisarlllefi.  On  donne  ce  nom  à  «les 
nisios  secs  que  l'on  prépare  à  Fronlignan. 

Paiisiflore. — Voy.  GrenniUlc. 
^  Pattty  (Seine).  Les  eaux  de  l'aâsy  sont  Irùs- 
riches  en  fer,  trop  riches  même,  car  on  est 
ubligé.  ;ivanl  do  los  mollre  en  bouteilles,  de  les 
(it'purer,  c'esl-à-dirc  do  los  laisser  déposer, 
dans  de  grandes  jun  es,  une  partie  de  leurs 
princ^MS  ferrugineux.  On  les  poit  aux  repas, 
coupées  aveedii  vin. Kilos  conviennent  pour  les 
Ji^esliuns  lentes,  paresseuses,  surtout  chez  les 
sujets  débilités.  (Dr  C.  James,  Ctiirfe  aux  eaux.) 

PaKl4^«|ue  {Cucurbiia  citrullus'}.  Melon 
d  eau  cultivé  dans  les  puys  méridionaux.  11  est 
^*ttQ  vert  foncé  à  l'extérieur,  poli ,  marbré  à 
rinîériour  d'un  beau  rouge,  a(|ueiix,  sucré  et 
lafruîchissanl.  Il  est  assez,  difficile  à  digérer.  Il 
convient  principalement  aux  jeuues  gens  et 
aux  estomacs  qui  fonctionnent  bien. 

I*a>itlllage.  Le  pastillage  embrasse  une 
ligule  d'objets  susceptibles  de  pkire  par  leur 
'  niiété,  leurs  formes  agréables  et  pittores- 
ques. N'on-seulemcnt  il  enfante  toute  espèce 
de  ligures,  honboiuiir'res,  bonbons  ;\  liqueur, 
'  à  marmelades ,  petits  fruits,  animaux,  sur- 
prises, etc.;  mais  on  lui  doit  les  pièces  mon- 
''■l's,  les  plateaux  de  dessert,  les  ornements 
'^e  i>ùiissene,  enfin  tout  ce  qui  tient  à  la  dé- 
(Ooration  de  table  dans  tous  les  genres;  ces 
productions  rentrent  dans  l'art  du  confiseur,  il 
faut  les  choisi r  avec  grande  attention  cl  s'as- 
surer comment  les  couleurs  en  ont  été  pré- 
pari:'es.  car  l'emploi  des  couletirs  minérales 
peut  déterminer  des  empoisonnenienls 

Pastille.  Bonbon  diversement  aromatisé; 
les  pastilles  de  citron  et  d'orange  sont  très- 
rafraichissanlcs  et  aj^réables;  celk's  do  menthe 
sont  excitantes;  elles  conviennent  souvent, 
>près  le  repas,  pour  activer  la  digestiou;  mais, 
quand  on  en  abuse,  elles  provoquent  la  tou\ 
et  irritent  l  estomac. 

iUs  |>aslilles  de  Vichy  ou  de  Darccl  prises 
^.ia  me  de  trois  ou  de  six,  après  le  repas, 
diminuent  les  nifiroins  el  facilitent  la  diges- 
tion. Elles  contiennent  du  bi-carbonale  de 
^de,  dn  tuere  et  de  la  gomme  adragant. 

I  f's  pastilles  se  font  de  la  manière  la  plus 
à»nple,  et  leur  confection  peut  devenir  pour 
jours  de  pluie ,  à  la  campague ,  un  agréa- 
'"'î  passe-temps.  Il  ne  fout  qu'un  poêlon  -ci 
plaque  de  marbre. 

l'^ene^  du  sucre,  réduisez-lo  en  poudre  et 
WM«  au  tamis  ou-dessus  de  votre  po<^lon, 
Ajoutez  Peau  iiL'n  ssaire  pour  faire  une  pâle 
«ousisiante;  aromatisez  avec  l'essence  que  vous 
préférez^  la  rose,  la  violette,  la  menthe,  etc.; 
^vfm  vonlea  les.eolorer,  employés  le  safirui 

2*  miTE. 


ou  1  orange  pour  le  jauno,  l'eau  de  rose,  .le  jus 
d'épinard,  mais  n'employez  aucune  sobslance 

uiiiirralo, 

Placez  le  poêlon,  qui  doit  être  à  bec,  sur  un 
feu  doux,  remuez  un  peu  pour  égaliser  la 
chaleur.  Quand  les  bords  frémissent,  prenez 
le  poêlon  de  la  main  gauche  cl  tenez-le  au- 
dessus  de  la  plaque  de  marbre  légèrement 
frottée  d'huile  d'olive;  faites  couler  la  pftte 
devenue  liijuide,  el  faites-en  dos  gouttes  qui 
seront  des  luistilles.  On  jtcut  diviser,  si  l'on 
veut,  chaque  goutte,  au  moyen  d'une  aiguille 
:\  tricoter  emmanché  d'un  bouchon  ;  l'habitude 
apprendra  biealol  i\  égaliser  les  gouttes;  au 
bout  de  deux  heures  on  enlève  les  pastilles  et 
on  lea  mel  sécher  à  l'air. 

On  peut  varier  1er»  pastilles  à  l'infini  en 
ajoutant  à  la  pàtc  du  jus  de  groseille,  de 
framboise,  de  cerise,  d'abricot,  etc.  Deaeti. 

PaMiourclle.  Variété  do  poires  assez  sem- 
blables au  rousselel.  Celte  poire,  dont  la  chair 
est  lendrc,  beurrée,  non  pierreuse,  réussit  bien 
en  compotes  ;  on  s'en  sert  aussi  pour  garnir 
des  tourtes  el  des  flans.  Dessert. 

Patate  {Balalat).  Nom  vulgaire  de  la 
batate  comestible. 

Los  balalos  font  partie  du  genre  liseron,  de 
la  peutandrie  monogynie  et  de  la  famille  des 
convolvulacées.  Ce  sont  des  plantes  berbacécs 
originaires,  pour  la  plupart,  de  l'Amérique. 
Parmi  les  espèces,  nous  citerons  la  balaie 
comestible  (&((tâ/{i5  eduUs,  convolvulus  batalas), 
originaire  de  llnde,  cultivée  aujourd'hui  dsns 
presque  loules  les  rodions  iiitorlropicah'S,  et 
dont  la  racine,  l'éculeute  et  sucrée,  fournit  un 
aliment  sain  et  abondant  aux  habitants  des 
contrées  où  croîl  celte  plante. 

Depuis  j)lusiours  années,  on  avait  fait  de 
nombreux  essais  pour  naturaliser  la  balaie  en 
France;  ces  essais,  restés  longtemps  infruc- 
tueux, sont  enfin  arrivés  à  des  résulats  décisifs 
et  qui  promettent  de  nombreux  avantages 
pour  l'économie  domestique. 

La  couleur  de  la  racine  tuberculeuse  do  la 
batate  varie  selon  les  variétés;  il  y  en  a  de 
rouges,  de  violacées,  de  jaunes,  de  bjancbes; 
1  une  de  ces  dernières  est  désignée  sous  le  nom 
de  balalc-i^name;  elle  donne  des  tubercules 
dont  le  poids  atteint  jusqu  à  4  kilogranmies. 
L'habitude  que  l'on  a,  dans  les  provmces  mé- 
ridionales, d''  désigner  les  pommes  de  torn; 
sous  le  nom  de  batate,  a  valu  à  la  batate 
proprement  dite  le  nom  vulgaire  de  pQtate 
douce. 

Les  patates  constituent  un  aliment  sain, 
nourrissant  et  agréable  ;  ou  leur  reproche  seu- 
lement leur  saveur  sucrée,  qui  s'accommode 
mal  avec  beaucoup  des  préparations  culinaires 
qu'on  pourrait  faire  subir  à  ces  tubercules.  Il 
est  vnn  que  ce  défout  peut  être  modifié  et  de- 
venir môme  un  avantage  suivant  les  circon- 
stances. Les  patates  se  digèrent  facilement  et 
conviennent  aux  convalescents. 
.  On  récolte  les  patates  dans  le  oottnmt  de  mai 
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ou  dans  les  premiors  jours  do  juin  jasqu'cn  oc- 
tobre ;  leur  conserv.nion  ost  ditlicile  cl  demande 
beaucoup  de  ménagcmom  :  les  variétés  les 
meillnjrr?;  ri  les  plus  recherchées  sont  la  pa- 
tatc-igoamc,  grosse;  la  vioicile  à  grosses  ra- 
eines,  de  facile  consemlion  ;  et  la  patate  de 
Waad .  ()lan('Iin.  volLiniiiu'iiS(v  oxcollonte  el 
de  conservation  laeilc  ;  il  y  a  encot  o  la  rouji^e 
et  In  blanche  de  Malaxa  ;  la  rouge  et  la  blanche 
<](•  Paris:  la  jauïu'  et  la  rose  Robert. 

PntnloK  Boiiiiiois  de).  Lavez  el  ratissez 
des  patates,  coiipez-lcs  de  la  longueur  que 
Von  donne  anx  salsifis:  faties-les  tremper  pen- 
dant line  (Icnii-hf'urc  dans  rran-dc-vio  avfc 
de  l'écorce  de  <  ilron  ;  égoultez-les,  Ircnmez- 
!os  dans  une  pdie  à  beignets ,  faites^tes  frire, 
et  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  Bervez-les 
saunoudrés  d(»  siu Tt\  Entremets. 

PatateM  ai  BhinaK.  Après  les  avoir  lait 
cuire  à  la  vapeur  et  les  avoir  débarrassées  de 
leur  enveloppe ,  cnnpez  en  morceaux  vos  pa- 
tates, et  sautc2-les  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  set  et  un  bon  morceau  de  beurrel 

l*atale*i  kn  frangipam:.  Faites-les  cuire 
comme  il  est  dit  précédeuimenl;  mettez  dans 
un  mortier  vos  patates;  quand  et1e<^  sont  bien 
pitécs,  mottez-lrs  dan">  un  vnse  ri  ajoule/.-y  un 
peu  de  sel.  du  citron  n\pé,  un  peu  d*î  beurre, 
quelques  œufs  entiers,  plusieurs  macarons 
amers  pulvérisés,  du  surrc  :  faites  cuire  et 
employez  cette  préparation  comme  la  fnuigi- 
pane,  pour  des  entremets  de  pâtisserie. 

Pàle.  En  terme  gastronomique,  on  donne 
ce  nom  i\  une  substance  lir^lérogAne,  de  cnn- 
sisiauce  plus  ou  moins  molle,  et  composée, 
dans  la  plupart  des  cas«  de  fiirine,  d'eau,  de 
beurre,  a'œufs,  etc.,  fsuivnnt  l'c'îp^r'e. 

Il  y  a  pltisieurs  espèces  de  p&tcs,  nous 
allons  parler  des  principales  : 

PAle  A  BRiocHR.  —  Voy.  l'article  Brhelie. 

PAte  A  BISCCIT9.  —  Voy.  l'article  Biscuits. 

(Pour  les  pâtes  h  madefcines,  à  talmouscs, 
à  nabas,  à  meringues,  etc.,  ete.— Voy.  ces 
différents  articles.) 

Pâte  A  DRBssEft  (cette  p&te  sert  pour  les 
pâtés  fW>ids).  Meltex  star  le  tour  ft  |iftte  1  kilog. 
oOO  '^^ruitime^  de  beîîe  farine  tamiR(<f'  ;  faites 
au  miheu  un  trou  ou  fontaine  et  nietiez-v 

?'  uatW  jaunes  d'œuft,  30  grammes  de  sol 
n,  625  grammes  de  bon  beurre  frais,  que 
vous  pétrirez  avec  les  mnin^.  si  c'est  en  hiver; 
vous  ajouterez  un  verre  d'eau  froide  ou  tiède, 
dans  celle  même  saison  seulement  ;  mélangez 
peu  à  peu  le  tout,  pétrisse/.  bien,  ramassant 
la  p&lc  et  l'aplatissant  avec  la  paume  des 
Thains.  Qtiand  la  pftte  est  bien  faite ,  réuniss»!- 
Ta,  eu  saupôtidranl  le  tout  avec  de  la  farine, 
de  manière  ;\  ou  former  uu  seul  morceau  (cer- 
tains conseillenl  de  la  partager  en  quatre 
morceaux  qu'on  remanié  séparément  et  qu  on 
rassemble  les  uns  an-dcssns  des  autres);  quoi 
qu  il  en  soit,  ensemble  ou  séparée ,  cnvclq>- 
fek  votre      dans  un  khig)e  humide,  pendant 


une  demi-henre  avant  de  vous  on  servir,  afin 
qu  elle  puisse  se  reposer.  Un  dodécalilre  de 
farine  aolt  fonmir  2  kilog.  environ  de  cette 
pâte. 

PAte  A  DRESSER  tccttc  pâtc  scrl  pour  les 
pAtés  ehauds,  les  ilans,  etc.).  Cette  pAte  se 

fait  oounue  la  prt'cédeule;  irini^  l'Ilt'-  \arie  dan'^ 
ses  proportions;  ainsi,  pour  un  htre  de  farine 
vous  mettez  186  grammes  de  beurre,  deux 
jaunes  d'cenfe,  8  grammes  de  sel  fin  et  na 
quart  de  verre  d'eau  ;  vous  la  travaillez  aussi 
un  peu  plus  longtemps  que  la  première. 

La  pdiê  à  fmter  nne,  qui  n'est  qu'une  va- 
ri('-lf^  de  la  pâte  à  drcsfier.  et  qui  sert  à  tÛT( 
Iti  foud  de  ccrtaiDCs  pâtisseries,  ainsi  qui 
monter  les  tourtes  d'entrée  et  d'entremets, 
exige  plus  de  beurre  que  la  précédente.,  ci 
celle  qui  sert  pour  timbales,  etc.,  doit  être 
encore  plus  grasse. 

Cette  sorte  de  pflto  est  généralement  d'enez 
difficile  digcslion 

Pète  A  EciiAi  DES.  Prenez  trois  Uirc»  de 
belle  farine  tamisée  ;  ftiites  la  fontaine  ;  métier 
dedans  60  graniums  de  sol  l.ilaiio ,  vingt-un 
œufs,  500  grammes  de  bon  beurre  et  un  vern 
d'eau  ;  maniez  ces  diverses  substances  atio 
de  les  bien  mêler;  pétrissez,  rassemble/,  votre 
pâte;  coupez -la  en  parties,  jelez-la  .«sur  k 
tour,  travaillez-la  bieu;  domicz-lui  uu  pre- 
mier tonr  ;  puis  ramassesE-la  de  nouveau,  re> 
(  oupo/  la  et  donnez  lui  cinq  à  vi\  tours  di 
suite;  pour  la  tinir  vous  la  couperez  lùea  ci 
la  ramasserez  ;  mettez-la  sur  une  planche  sat- 
poudrée  de  farine  :  vous  l'aplatirez  et  la  laisse- 
rez ainsi  pnssor  la  nuit  (quand  on  no  veut  pas 
faire  celle  i)àio  la  veille,  trois  heurcn  de  i^qpos 
suffisent  à  la  rigueur). 

Le  lendemain,  après  avoir  saupoudré  voî- 
table  de  fariue,  coupez  la  pâle  par  bajidc> 
que  vous  roulerez;  faites  vos  échaudds  de  b 
grosseur  «(uo  vous  jugerez  oniivciiaMo  :  sau- 
poudrez de  farine  un  plafond  el  posez  vo- 
échaudés  dessus;  puis  jetez-les  daus  J.'càu 
bouillante,  laissex<Jes  bien  s'éclnnder,  enajrant 
soin  que  l'eau  no  bouille  pas,  co  que  vous 
obtiendrez  en  y  jetant  de  temps  en  temps 
un  peu  d'ean  froide  ;  retirez-les  de  Venu  quand 
vous  les  sentirez  fermes  nu  toticher  et  les 
mettez  dans  un  seau  d'eau  fraîche  que  vouâ 
renouvellerez;  laissei-les  ainsi  deux  lieures: 
après  ce  temps  déposez-les  sur  un  plafond, 
('cariés  entre  eux ,  puis  mcUez-les  au  four 
Celle  pâte  est  la  plu.s  légère  de  toutes  el  î< 
digère  tràs^bien.  Ëlle  convient  anx  convale»' 
cents  et  aux  oslnmacs  délicats. 

Pàle  A  ^oL'It.LEli.  .Fuilcâ  une  fonuiîuc  au 
milieu  d'un  demi-litre  de  farine  ;  mcltez-y  nn 
peu  de  sel,  trois  ou  quatre  o  ufs.  j^^ros  coiunc 
une  noix  de  bon  bourre  et  un  peu  d  eau  ;  fa^t»^ 
une  pâle  très-leiuic,  donnez-lui  un  tour  ou 
deux  ;  faites-en  quatre  portions  que  vous  abaè- 
serez  lô  plus  possible;  coupez  chaque  portiori 
en  bandes  de  4  ceulimètres  environ  ;  saupou- 
drée l^èremenl  de  fluine;  cl  Utillel  chaque 
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bande  en  filets  iniuces  ci  égaux.  Hieudtz.  pen- 
dant ne  heure  ou  deux,  ces  lilcis  ëur  du 
papier;  soulevez-les  un  peu  atin  qu'ils  puis- 
scnl  bien  s('(  lier;  pochez-les  à  l'eau  bouillante 
salée;  laisse^-leâ  bouillir  sept  à  liuit  minutes; 
écumez-Ieset  les  meites  égontler  sur  un  tamis. 

Pâte  BRTsnr  iii:Mi-FErir,LETÉE.  Après 
aYoir  tamisé  un  litre  de  farine  et  avoir  formé 
la  fontaine;  mettez  dedans  Mi  frammes  de 
beurrefin,  deux  inifs,  S  gratnnics  de  sel  Mauc, 
un  deroi-vcrre  d  eau;  procédez  pour  la  dô- 
tronpe  et  le  pétrissage  comme  il  a  été  indiqué 
plus  haul;  seulement  la  pftte  brisée  doit  être 
un  peu  plus  ferme  que  celle  du  feuilletage; 
vous  lui  donnerez  quatre  tours,  vous  la  lais- 
aenex  reposer  et  vous  la  eovvrirez  d'un  linge 
pour  que  l'air  ne  l'attaque  pas.  Cette  pAle  est 
un  peu  plus  lourde  que  la  pile  à  feuilletage. 
Au  reste,  toutes  les  pdtes  sont  plna  on  moins 
indigestes,  surtout  quand  elles  ont  été  mal 
apprêtées,  mal  levées  et  inconiplélemcnt  cuites. 
*  ràie  u'ANcuois.  C'est  une  espèce  de  beurre 
onctueux  qui  s'étend  et  se  délaye  fadlemeot. 
II  est  de  couleur  acajou  et  possède  parfaite- 
ment l'arôme  et  la  saveur  de  l'anchois.  Celui 
préparé  à  Paris,  par  M.  Od^m,  ne  contient 
que  l'anchois  pur  dont  on  a  préalablement 
séparé  la  peau,  les  arêtes,  etc. 

u  remj)lace  parfaitement  Vanchob  dans  toos 
les  mets  et  dans  toutes  les  sauoea  Où  ce  pois^ 
son  doit  Hrc  employé. 

Quelques  personnes  étendent  cette  pùtu  sur 
du  pain  beurré  et  obliennent  ainsi  d'excellents 
«nndwichs.  Elle  est  digeslivo ,  et  se  vend  en  pots 
(le  2  fr.  cl  l  fr.  25  c.  —  Yoy.  Pâtet  anglaUea. 

Pâle  d'oppicr.  Pétrisses  de  la  manière 
ordinaire  un  litre  de  faiine,  gros  comme  une 
noix  de  beurre,  375  grammes  de  sucre  eu 
pondre,  deux  œufs,  une  coi1]<»éo  ft  café  d'eau 
de  fleurs  d'oranger  et  un  peu  de  sel  ;  quand 
vous  voudrez  vous  servir  de  celte  pâte,  qui 
sert  ordmairetnent  à  faire  les  plafonds  des 
maisonnettes,  chaumières,  rochers,  etc.,  et 
des  fToqnanles  dc^coupik^s,  vous  aurez  soin  de 
lé^èromcai  beurrer  les  moules,  et  vous  ferez 
cuire  à  four  très-doux.  Celle  pftte  est  assez 
légère  et  de  digestion  peu  dilTu  ile. 

I*àte  FEUILLETÉE  OU  FEUILLETAGE.  VOUS 

mettez  sur  le  tour  un  litre  de  fleur  de  farine 

tamisée;  vous  faites  une  fontaine  et  vous  inel- 
tC7.  dedans  deux  jaunes  d'œufs,  gros  conune 
une  uoix  de  bourre  frais,  un  verre  d'eau  et  8 
grammes  de  sel  blanc.  Détrempez  et  travaillez 
la  pâle  pendant  quelques  minutes;  elle  doit  être 
lisse  et  douce  au  loucher.  Vous  la  couvrez 
alors  d*ttn  linge  el  la  laisses  reposer  une  demi- 
heure  environ.  Au  bout  de  ce  temps,  vous  sau- 
poudrez l^èremeut  de  farine  la  place  de  votre 
tour  où  vous  devez  étendre  la  {Mite.  Promenez 
îe  rouleau  sur  toute  la  surface  do  la  pâte  jus- 
qu'à ce  qu'elle  soit  npl  ttie  d't'^iuiisseur  varia- 
ble; eu  cet  état,  elle  prend  le  nom  d'abaissé. 

Lorsque  votre  p:Ue  est  abaissée  jusqu'A  n'avoir 
plus  que  ib  à  18  DulUmôtres  d'épaisseur,  vous 


f «rouez  de  350  à  50u  grammes  de  bon  beurre 
rais,  que  vous  manierez,  s'il  est  tfop  ferme, 
et  que  vous  mettrez  rafraîchir,  s'il  est  trop 
mou  ;  vous  étendre/,  ce  beurre,  par  petits  frag- 
lueuls,  sur  toute  la  surlace  oe  la  pdte  que 
vous  rqtlierez  sur  elle-même  et  i  laquelle 
vous  donnerc/  un  premier  tour,  c'est-à-dire 
que  voutt  h  replierez  trois  fois  sur  i;Uc-méjnfi  et 
que  vous  la  ramènerez  devant  vous  en  lui 
faisant  faire  un  quart  de  tour;  donnez  un 
second  tour,  ce  qui  signifie  de  recouimenicer 
l'opération,  et  laissez  reposer  la  pkUî  un  quart 
d'heure;  ce  temps  écoulé,  redonnnez  de  trois 
à  cinq  tours  à  la  pàle  et  servez-vous-en  qiiel- 
(jues  minutes  après,  j^i  général,  plus  il  y  aura 
de  beurre  dans  la  pAte,  et  plus  vous  lui  don^ 
nerez  de  tours.  \ous  aurez  soin,  à  chaque 
tour  donné  ù  la  pàlei  de  la  saupoudrer  très* 
légèrement  de  forine. 

Celte  udlc  sert  à  toute  espèce  de  feuille* 
tagcs;  elle  se  dîgc'Te  plus  facilement  que  l'au- 
tre. siu*ioul  quaud  clic  n'est  puij  trop  gras^. 

I*àte  ROYALE.  Ayez  une  casserole  el  met- 
tez dedans  deux  verrées  d'eau  liltrée,  125 
grammes  do  beurre  frais  cl  autant  di^ttucre, 
une  pincée  de  sel,  et  Técorce  coupée  menu  d'un 
citron;  lorsque  le  tout  est  en  ('hullition,  met- 
tez la  casserole  sur  le  bord  du  fourneau,  en- 
levez le  sesie  de  citron  et  ajoutez  de  la  farine 
en  quantité  sufllsanle  pour  la  quantité  d'eau  ; 
remettez  la  casserole  sur  le  feu,  et  remuez 
sans  cesser  pendant  cinq  minutes.  Quand  vous 
voyez  que  la  p&tc  se  détache  de  la  casserole» 
vous  jugez  qu'elle  est  fi  son  point  ;  alors  vous 
la  changez  de  vase ,  vous  la  laissez  refroidir  ; 
puis  vous  y  incorporez  deux  4nufs.  Cette  pÂte 
sert  pour  différents  f^teaux  et  pour  tous  les 
petits  eulreiuets. 

Pâtes  D'AUkiGOT.Clermont.  Toy.  Abri' 
cot. 

Pâlc«  d'Italik.  Parmi  les  pâles  d'Italie,  le 
vermicelle  est  la  plus  usitée.  On  le  sor^  en  po- 
tage, soit  en  gras,  soit  en  maigre.  Matelas 
d'une  volaille  bouillie,  et  mouillé  u'un  bon  jus 
dégraissé,  il  prend  le  nom  de  nouilles  : 
c'est  un  ragoût  aussi  sain  que  distingué,  tes 
Lasagnes  ne  se  servent  guère  qu'en  potage, 
soit  au  ^ras,  soit  au  maigre,  avec  du  ParmciitDa 
râpe.  Ouant  aux  macaronis,  qui  doivent,  en 
Franche,  toute  leur  rr'putaliou  ;\  Arletpjiu,  et 
qui  n'ont  fait  qu'un  saut  du  théâtre  italien 
sur  nos  meilleures  tables,  c'est  un  entremets 
nutritif  et  des  meilleurs  ;  mais  il  ne  faut  y 
épargner  ni  le  beurre,  ni  le  fromage.  Cepen- 
dant, lorsqu  on  veut  aller  ii  l'économid,  on 
peut  mettre  moilié  Gruyère  el  moitié  Parme- 
san: les  gourmands  les  plus  subtils  peuvent 
seuls  s'en  apercevoir.  L'ossouliel  est  de  lui 
faire  prendre,  sous  le  four  de  camp  i;;ne,  une 
belle  couleur  dori'e  :  avec  un  peu  d'attention 
el  d  habitude,  cela  n'est  pasdifltcilc. 

Pâté.  On  fait  des  pftt<^  de  veau,  de  jam- 
bon, de  volaille,  de  gibier,  de  poisson,  de  foies 
gras,  etc.  C^vx  de  yeau,  de  jamhoo,  ,de  l'oies 
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Sras,  sont  lo>  plus  indigesles  ;  ceux  de  volaillrs. 
e  gibier,  de  poisson,  le  sont  moins.  Les  esto- 
macs robustes,  les  personnes  en  bonne  9&ni6, 
s'en  accommodent  aulanl  qu'elles  n'en  font 
pas  cxc^s;  mais  les  esioiuacs  faibles  fî  délicats, 
les  uersouue^  uui  li-lcvwu  de  maladie,  les 
vieillards,  etc.«  ootTenl  s'abstenir  d'en  manger. 

Il  y  n  drtix  sortes  de  pfttés  :  les  pfttés  froids 
et  les  pâtés  chauds. 
Manière  ée  fsîre  Jei  pdté9  fnMb.  Prends  de 

la  pâle  à  dresser,  pour  pAlés  froids  ;  sé|)are7,- 
cn  la  inoilié  de  la  quaulilé  nécessaire  à  la  to- 
talité du  puUÎ;  arrondissez  cette  pàtc  sur  la 
table  en  la  rotdant  avec  les  main;;  ;  avec  le 
rouleau  formf^r.-pn  une  abais^,<'  (rtin  demi- 
doigt  d  épaisseur,  et  posez-la  sur  une  touille 
de  papier  oeorré  ;  metlessnr  l'abaisse  la  viande, 
le  gibier  ou  le  poisson,  scr-  /  bien;  assaison- 
nez de  sel  blanc  et  d'épices  tincs  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  et  de  beurre  par-dessus;  cou- 
ronnez le  tout  avec  une  lame  de  pftlo  presque 
aussi  épaisse  que  l'abaisse:  mouillez,  afin 
quelles  puissent  adhérer,  les  parties  de  lapùtc 
qui  doivent  se  rejoindre,  unissez  le  tout  avec 
les  doigts;  retrempez  dans  l'eau  le  doroirpoiir 
mouiller  tout  le  dessus  du  pâ.lé  ;  relevez  en- 
snflo  la  pâte  qui  dépasse  el  nnisses-la  rapide- 
mcnt  et  sans  trop  appuyer.  Le  pâté  ainsi  pré- 
paré, faites,  sur  le  milieu  du  dessus,  un  trou 
dans  lequel  vous  introduisez  une  carte  roul(^o 
OU  un  petit  tuyau  de  {Kftto  pour  empêcher  le 
trou  de  se  refermer  en  cuisant;  dorez  tnnt  lo 
pâlé,  par  deux  fois,  avec  de  l'œuf  (blanc  et 
jaune)  battu,  et  au  moment  de  le  faire  cuire  an 
four,  introduisez  par  le  trou,  deux  cuillerées 
d'eau-dc-vie.  Quand  le  pâté  est  cuit  a  point, 
faites-le  refroidir,  el  bouchez  le  trou  avec  un 
peu  de]»ète  crue. 

La  noix  de  veau,  les  perdrix,  le«  bécasses, 
les  cailles,  les  grives,  les  poulardes,  les  cha- 
pons, les  chairs  désossées  de  dindons,  les 
nlcts  de  liôvrc,  etc.,  garnis  de  veau  et  de  jam- 
bon, font  des  excellents  pâtés.  On  vide  les 
bètes  que  Ton  doit  lanser entières;  on  les  ftût 
revenir  sur  la  braise  et  on  les  pique  avec  du 
Çros  lard  assaisonné  de  sel  blane,  d'i'pices 
hnes,  de  persil  et  de  ciboules  hachés.  Quant  a 
la  venaison  et  au  veau,  on  ne  les  fait  pas  re- 
venir sur  la  braise,  mais  on  les  pique  comme 
les  autres.  Couvrir  toujours  les  viajides  prépa- 
rées avec  des  bardes  de  lard. 

Les  pâtés  froids  se  servent  à  l'cnlreinets. 

Les  pités  les  plus  renommés  sont  cenx  de 
perdreaux  rouges,  de  Péiiauenx ,  en  terrine, 
de  iV^roc;  de  venaison,  du  Béam-,  d'ortolans, 
de  Cmrofjne;  de  merlfs  de  Corse,  à'Ajacào:  de 

Salombes,  des  Pyrénées,  de  foies  de  canards, 
e  TouUnm;  de  foies  d'oies,  de  Siraibourg  ; 
de  lièvres,  de  rouges-gorges  et  des  quatro- 
gibicrs,  de  Chartres;  les  pdié^  de  foies  gras 
et  d'aloneUes  dl^sossées  ;  de  guignards,  de 
Beaugency  ;  de  cailles  farcies,  ^Orléans  :  de- 
canards,  d'Amiens  ;  de  canetons  en  croûte  de 
seigle,  de  bécasses,  de  BouloyM  êur-^er:  de 


m  1  .  .   t'     n(  Pithivicrs;  de  pluviers  dor**';  î 
Montreinl;  des  bécasseaux  et  bécots,  d'Abbevilie, 
de  veau,  de  Rown  ;  de  jambon,  de  Tbomaç, 
de  Le  Sage,  de  Guerbois,  k  Paris;  de  noix  dp 
jambon,  de  Chevet,  a  Paris:  de  gibier,  de  pou 
lardes,  de  Coreellct.  ù  Paria  ;  de  dindonneaux 
df'-sossés,  de  Lyon;  dt»  faisans,  de  Bohêmt 
<\'i\hn\^  de  porc  frais,  de  Reims\  de  filets  d'r 
bielic!,  du  Palalinat;  de  jambon  d'onrs,  du 
Tyrol;  d'esiurgeou,  deMarat,à  Psrt-Feiwfrrt: 
de  thon  aux  truffes,  de  }ï(irseille  ;  dolamproi»' 
aux  truffes,  de  Saumur;  de  saumon  frai? 
.d'Anjcu  :  de  sarcelles pi(|uées  d'anguille;  d'an- 
guilles fumées  cl  de  marrons  du  Luc  ;  fie  in«»f- 
luche  de  Miqudon  ;  de  sterlets  du  Danube 

(Nous  nous  abstenons  de  parlerdes  proprié- 
tés de  ces  diverses  substances;  on  les'trt^n- 
vera  ù  leurs  lettres  respective;;.') 

PAté  ciiAVD  AL.v  FiNANciÈiiE.  Apri^avoir 
procédé  à  la  confection  de  la  croûte  comme  il 
est  dit  ci-dessus,  remplissez  votre  pâté  de  fa- 
rine et  le  mettez  au  four;  <|uand  il  est  enil  el 
de  belle  couleur,  ôtez  la  fanne  et  la  mie  oui 
remplissent  la  cavité  du  pâté  et  remplacei-ws 
par  tin  rago&t  àla  financière.  ElUfée.  ^Toy. 
ce  mot.  ' 

mé  CHAUD  m  ooDnrKÀv.  Avec  de 

à  dresser  le  chaud  formez  im  pAlé  de  fonae 
grarieuse,  de  douze  A  quinze  centimètres  dr» 
hauteur;  mettez  dans  le  fond  un  peu  de  farce  à 
godivean  (voy.  ce  siott,  puis  quelques  cham* 
pignons  passés  au  beurre,  des  fonds  d'arlieiiauts 
coupés  en  morceaux,  etcntin  des  quenelles  rcm- 
léesen  andontllellescteonfbctîonnéestiVe^cItlc 
môme  farce:  couvrez  le  pâu^  avec  une  socoudf 
abaisse  que  vous  soudez  avec  l«;  corps  du  p.^ic 
en  mouillant  les  bords  avec  ledoroir;  dorez-!c 
à  l'u'uf  et  metteZ'Ie  an  four:  qu:md  il  est  cuit 
ouvrez -le.  et  versez  sur  le  tout  nue  bonne  es- 
pagnole réduite.  Ce  pâté  n'est  pas  de  Irès-fecilc 
digestion,  surtout  pour  les  estomacs  qui  ne  sont 
pas  robustes.  Entrée. 

PAté  CUAUD  DK  SAUIWON.  Après  avoir  pré- 
paré votre  croûte,  suivant  l'usage  pour  c« 
sortes  de  mets,  piquez,  avec  des  anchois  (fes 
sab'-s  et  taillés  en  lardons,  des  tranches  do 
sauiuou  frai^i  que  vous  ferez  revenir  dans  li* 
beurre  avec  addition  de  seL  poivre,  fine^  ber^ 
bes  bien  hachées  ;  mettez  le  tout  dans  vntr-^ 

Êâlé,  couvrez-le,  dorez-le  et  le  faites  cuire  de 
elle  cottlenr;  lorsque  la  cuisson  sera  'opérée, 
ôtez  le  couvercle  de  votre  paie  et  vei  sez  de- 
dans un  cnnlis  fait  avec  du  coorl-bouillon  au- 
quel vous  ajouterez  échalottcs  cl  pei-sil  haches, 
el  que  TOUS  lierez,  après  'quelques  instauis 
d'f^buUition,  avecutt  bonmorcean  de  belfite 
manié  de  fariue. 

Il  est  d*nsage  dans  les  maîsons  ridies  de 
servir  les  iiAtés  chauds  déconvei'ts  el  gamîs 
par-dessus  de  belles  écrevisses.  Entrée. 

Pâté  n'\f,oLt:TTEs.  Flambez,  épluchcj  et 
fendez  ])ar  le  dos  huit  douzaines  de  vâêt- 
viettes:  ôloz  tout  ce  qu'elles  ont  dans  le  corp>: 
séparez  le  gésier;  hachez  les  intestins;  pilez- 


Digitized  by  Google 


I»AT 


m 


les  avec  du  lard  râpé  et  des  fines  herbes  ;  rem- 
plissez vos  niauvielles  de  celte  farce;  assaison- 
nci  vos  luauvielles  en  les  rangeant  ;  bardez,-les 
avec  du  lard,  si  yous  voules;  mettes  dessus 
îioc  couronne  de  beurre,  doux  ou  trois  demi- 
tcuilies  de  laurier  et  un  peu  de  fines  épices; 
couvrez  le  loal  de  votre  secoode  atmisse  ;  dres- 
sez votre  pâl(5,  carré  ou  rond  ;  fail<  s-l»^  cuire 
deux  Ueures  et  demie;  laissez  refroidir,  et 
servez.  ■ 

Les  fkiês  des  autres  petits  oiseaux  se  pré- 
parent de  même.  Entrée. 

Pàlè  DK  CHASSE.  Ce  pàlé  composé  de  gi- 
bier ou  do  volaille  tniiïée  csl  Irèfr^rodierché; 
de  septembre  à  avrili  il  se  transporte  ol  se 
^rde  facilement. 

PAlé  UB  GHASSB  DK  Carêue.  C'csl  un 
fxcclleal  p&té  composé  de  blancs  do  dkûâe  do 
INTigueux,  de  ch.iir  de  perdreau  rouj^c.  de 
irulfcs,  de  hachis  lin  et  de  gplde;  il  se  sert  au 
>acûud  service  et  figure  eu  souverain  aux  dé- 
ieuiUTs  fins,  aux  ambigus,  aux  buffets  de  bal. 
U  pnx  varie  de  20  à  400  fr.  Ktttrée,  —  Yoy. 

(Pour  toutes  les  autres  sortes  de  pâtisserie, 
voyez  les  différents  articles,  qui  en  traitent^  4 
chacune  des  lettres  respectives.) 
'  Mlé  BM  TBBRINB.  Ayez  une  teninc  de 
porcelaine  ou  de  faïence  dont  le  couvercle  soit 
percé  d'an  irou  ;  remj>liâsez  la  terrine  avec  la 
l>rcpnratîon  que  vous  aurez  choisie  pour  votre 
pâté;  lutcz  le  ron\orcIe  avec  de  Ul  pâte  et 
mêliez  la  terrine  ;ui  fniir.  Entrée. 
:  PàléKN  TiMHALi:.  Gamissez  le  fond  et  les 
,  pa;ois  d  une  euîserole  avec  de  la  pâle  à  drc^ 
ier  le  ciiaud,  rie  sept  h  huit  luilliuièlres  iré|Kiis- 
seur;  mettez  dedans  le  ragoût  que  >ous  vou- 
ilrcz  senir,  couvrex-Ie  avec  une  seconde 
aJ>ais8e  que  vous  souderez  au  reste  du  pâté  ; 
iDoitez  la  casserole  sur  de  lu  cendre  chaude 
avec  du  feu  sur  le  couvercle  ;  puis,  quand  la 
pAie  csl  sultisammcnl  colorée,  renversez  le 
pâté  sur  un  pl.il,  ouvrez  en  entier  le  dessus  et 
veisc'/,  une  ^ucu  appropriée  au  ragoût.  Entrée. 

Fàtéfi  A  LA  BouRGEoiSB  (Petits).  Ppenesde 
lapàle  à  feuilletage,  faites-en  des  abaisses,  que 
vous  couperez  avec  un  coupe-pAle,  de  la  gran- 
deur que  vous  voudrez  ;  posez-les  sur  un  pla- 
fond ;  mettez  au  millieu  de  ces  abaisses  gros 
comme  une  petite  noix  (plus  ou  uioins^  d'une 
farce  quelconque,  grasse  ou  mature  (voy.  que- 
neik);  rafoiles  de  nouvelles  abaisses  dé  feuil- 
It'tdf^e  ;  couvrez-en  la  quenelle  et  la  première 
■ibuisse  ;  le  diaaiètrc  doit  être  le  môme  partout; 
iippttye/.  un  peu  survos  petits  pfttés,  dorez<4es  ; 
un  quart  d'heure  de  euisson  leur  suffit  ;  sen'ez- 
les  en  sortant  du  four.  Ces  petits  pâtés  se  di- 
i^èrcQt  assez  bien  ;  cependant  certains  estomacs 
laibles  ne  s'en  accommodent  pas;  ils  ne  con- 
\  icnnentpis  Bon  plusàdesccnvalescttnts.iferx- 
dœuvre. 

l*A(éo  Av  108  (Petits).  Faites,  avec  do  la 

pàU^  liue  à  foncer,  une  abaisse,  dont  vous  for.-  j 
des  petits  moules  à  dariole»^;  remplissez-  j 


les  d'une  farce  grasse  ou  maigre  ;  couvrez-les 
avec  des  abaisses  de  feuilletage  .  laillc^e^  au 
coupe-pâle  goudronné,  do  grandeur  couvci;a- 
ble;  dore/,  les  couvercles;  meilezau  four  vos 
petits  pAtés.  Ouaud  ils  >;ont  cuits,  enlevez  le.«^ 
couvercles,  ciselez  votre  farce  ;  relirez  les  pe- 
tits pAtés  des  motdes  ot  versez  dessus  une 
bonne  espagnole  réduite.  MC'uicâ  propriétés 
(jue  les  précédents.  Hors~d*œnvn\ 

Pàtén  cAi.Kvns. Manière  de  les  preitarer.\ou» 
prenez  de  la  pâte  à  dresser  le  cnanii;  vous  en 
f(uuiez  un  pAlé  que  vous  remplissez  d'une 

E réparation  à  voire  choix  ;  vous  la  couvrez  de 
srdes  de  lard  sous  lesquelles  vous  aurez  mis 
deux  feuilles  de  laurier;  vous  cotivre/  votre 
pâté  avec  une  seconde  abaisse  de  pâle  â  dres- 
ser; vous  décorez  voire  pâté,  vous  le  dorez  ot 
vous  le  mette?,  au  four;  aussitôt  que  le  dessus 
csl  un  peu  coloré.  vou««  le  coupez  tout  autour 
à  sept  ou  huit  millimètres  du  bord  ;  environ^ 
Boa  le  pftté  de  feuilles  de  papier  retenues  p«r 
une  brochette.  Quand  !  i  r  ijjson  est  effectuée, 
enlevez  le  papier,  le  de^Nusdu  pâté,  les  bardes 
do  lard  et  le  laurier  ;  dégraissez-le,  virsoB  sur 
la  garniture  une  sauce  appropriée  et  BMvàl 
irèi^chaud.  Entrée. 

I^Mlé»  Dii:  LÉGiMES.  Ce  mets,  pendant  les 
rigueurs  du  earéme,  est  une  excellente  re»» 
source  pour  les  maîtresses  de  maison.  Les  pe-^- 
tib  pois,  les  jeunes  fèves  de  marais,  les  carottes 
naissantes,  les  haricots  verts  dans  toute  leur 
tendreté,  soit  frais,  soil  conservés,  peuvent  se 
dessiner  en  compartiments  dans  une  belle 
croùle  de  pâtisserie,  et  présentent  un  mets 
d'autant  plus  savoureux  que  la  crème  qui  fjEdt 
la  hase  de  leur  assaisonnement  lubréBe  agréa- 
blement le  palais.  C  est  un  mets  sain,  nourris- 
sant, et  qui  s'accorde  parfaitement  avec  tous 
les  eston'Mc=.  vrdiilp-.  Entrée. 

Pàté«  DB  TilO»  Al.'  ^AIGBB.  C'CSl  UU  mOtS 

fort  recherché  dans  le  carême. 

Pàlêff  A  L.v  RBiTte  (Petits).  Faites  des 
ahais5es  de  pâte  à  fctîilletafçe,  de  u:oins  d'un 
ccntinièire  d'épaisseur,  et  à  laquelle  vous  au- 
rez donné  cinq  tours  ;  coupcz-lee  de  la  grosh 
^'-ur  d'iuie  bouchée;  déposez-les  sur  un  pla- 
lond,  dorezr4es,  couvr^les  et  les  mettez  au 
four  ;  quand  Ils  sont  cuits,  Atez-en  les  eoittver- 
cles,  creusez-les  en  eidevant  une  bonne  partie 
de  la  mie.  et  les  remplissez  d'un  ragoût  fait 
avec  des  blancs  do  volatile  hachés  très-fin  et 
mélangés  avec  une  bonne  béehâaiol  très- 
(  liaude;  remette?:  les  couvercle*  et  servez.  Ces 
petits  pâtés  conviennent  â  presque  tous  les 
estomacs  ;  dans  un  commencement  de  eenva^ 
lescencc  il  faut  s'en  abstenir,  ilors-d' nrirri' . 

Palifison.  Nom  vulgaire  du  Cucurbita  me- 
lopepo,  artichaut  de  Jérusalem (Cucur^t/a  pepo). 
Courge  petite,  blanche,  plate,  â  quatre  oorneSf 
chair  line  ei  driicale,  excellente  en  friture. 

PAtnroii,  l'^otlron,  Poliiron.  Noms 
vulgaires  d'une  esptVce  de  courge  (oueurWto 
j  tnarimc)  —  \ri\.  Potiron. 
\    i*«l«r«o  VLA.to  {^aricus  eduici).  Variété 
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de  champignon  conicsti!)!^       Von  rlit  df^licat! 
et  excellent;  il  s'en  fait  une  jurande  consoia- 
jnaiîon.  Propriétés  des  champignons.  —  Voy. 
ce  mot. 

Fftalllae.  Bordeaux  roage;  228  litres,  1844- 
iê,  300  fr.;  1848-49,  800  fr.  ;.1  fr.  60 1t  bon* 

teille;  novembre  1854. 

I^aupiettefi.  On  nonimo  ainsi  dos  tranches 
de  viande,  luiuce!»,  aidnlieà  cl  de  {grandeur  con- 
venable ;  on  <^>tend  sur  cbacone  d'elles  une  eou- 
ch(*  de  fartt'  cuite;  on  les  roule;  on  los  en- 
toure d  une  buidc  de  lard  el  on  les  enveloppe, 
si  l'on  veut,  d'un  papier  beurré;  le  lout  bien 
fiCiAô  ;  on  met  les  paupiettes  à  la  brorlm  ,  et. 
quand  elles  sont  presque  cuites,  on  enlève  le 
piqiier;  on  les  pane,  et,  quand  elles  sont  cui- 
tes et  de  belle  couleur»  on  les  sert  avec  une 
sauce  piquante. 

C'est  le  plus  souvcnl  uvi  c  la  chair  du  \euu 
qu'on  fait  les  paupiettes;  cependant  on  peut 
se  servir  de  toulp  autrn  viande  pour  la  prrjiara- 
Uon  de  cet  excellent  mets.  Uon-d  œuvre  chaud. 

Pinr«t  sovNipfeaE  [PaMver  aonmiferum]. 
On  peut,  sans.  »^rainte,  cm]iln\  cr  li  s  feuilles  de 
cette  grande  et  belle  plante,  en  épinards,  après 
les  avoir  blanchies;  elles  ont  une  saveur 
onctueuse  et  délicate  bien  supérieure  à  celle 
des  (^pinards  ordinaires.  Fntremets. 

Les  graines  de  pavot  somnifère  sont  encore 
comestibles. 

Paya.  Boisson  composée  de  cassnve.  de 
|ialates  pétries  ut  d'eau.  Ce  mélange  tcrmcnlé 
pondant  quarante-huit  heures  prodoit  une  li- 
queur analogue  au  vin  blsnc.  cUe  cst  irèa-«)- 
coolique  et  cuivrante. 

Pays  4e  Caux.  Les  coqs  vierges  de  ce 
bon  navs  sont  renommés. 

Pecbc  {Malum  pei'skum)  H  est  le  fruii  'tu 
pécher.  La  pèche  est  un  Iruii  druuacé  dont  la 
forme,  )a  saveur,  etc.,  sont  variables  8el<m  les 
espèces,  mais  rjue  l'on  considère  comme  UO 
4les  plus  délicieux  fruits  de  no6  jardins. 

Ui  pèche  est  aqueuse,  froide,  rafraîchissante, 
légèrement  laxative  et  de  facile  di^iestinn.  Elle 
peut  être  utile  dans  certaines  convalescences  de 
maladies  aigiics,  en  ayant  soin  de  la  manger 
avec  du  sucre,  bien  mûre,  de  bonne  qualité  ol 
eu  quantité  inoH»  r(''e.  Certains  estomacs  pares- 
seux sont  iucoinmoUé:)  par  suite  do  sou  u.<^age, 
mais  la  majorité  s'en  trouve  bien.  La  pAîchc, 
mangée  "^r-nle,  alors  que  rpslomar  ne  eor-tir^nl 
pas  d'aliments,  se  digère  très-bieu  ;  si,  au  con- 
traire, à  la  si^  d'un  repas  on  vient  à  en  faire 
un  usage  inimodéi  é.  elh?  Irouble  en  raison  de 
la  quantité  d'eau  froide  qu  elle  apf>orte  inlem- 
pcstivemcnt  dans  l'estomac ,  les  fonctions  de 
ne  viscère  et  peut  occasionner  des  indiges- 
tions. Il  serait  fort  nii)»'  dans  le  cas  où  cela 
serait  possible,  d  adjoiiidio  à  lapëclie,  cuire  le 
sucre,  une  cerlaine  quantité  de  vin  qui  viendrait 
n  o  Itti^^  son  mauvais  of&t  pendant  Je  travail 
de  lu  digestion. 

Lorsqu'on  mange  les  pèches  crues,  et  c'est 
la  majorité  des  cas,  il  faut  avoir  soin  de  les 


•hoisir  bien  mures.  Ouand,  n\\  contraire  .  f" 
les  destine  à  taire  des  compotes,  des  uontitu- 
res,  des  conaenres,  on  les  prend  un  peu  vertes, 
( 'esi-à-dire  nn  peu  avant  leur  complète  matu- 
rité. Les  pèches  entrent  encore  dans  la  compa- 
sitioQ  des  glaces ,  des  sorbets ,  des  mous- 
ses, etc.;  on  en  fait  ausd  nn  ratafia  Biseï  es» 
limé.  —  Voy.  Calendrier. 

Les  pèches  sont  regardées  avec  raison  comme 
le  fruit  le  plus  beau  que  produise  notre  climat. 
Quoiqu'il  en  existe  un  très  graiti'?  lu  'tihre  d  e-»- 
pèccs,  on  pourrait  en  quelque  sorte  Jcs  ré- 
duire à  deux  :  celles  qui  quittent  le  noyau, 
celles  qui  ne  le  (luitleul  jias.  Les  dernières 
sont  les  pavies;  mais  les  autres,  bien  plus 
succulentes  et  d'un  meilleur  goût ,  sont  aiisïa 
bien  plus  faciles  à  digérer.  Le  vdiagede  Mon» 
treuil  près  de  Paris  fournit  les  Tneilleures  pèches 
qui  se  man|(eut  en  France,  et  probablemeoteu 
Europe.  L'industrie  de  ses  habitants  s'est  ioor» 
née  pres(jue  e\(  hi>iveiTienl  vers  ce  {lenre  de 
culture  et  Ta  porté  à  sa  dernière  perfection, 
La  mignonne  est  la  première  pèche  qui  paiiklt  ft 
Varis,  (udinairemenl  vers  la  fin  de  juillet  ;  puis 
viennent  les  pèches  de  .Malte,  petites,  inarbrée> 
et  succulentes.  Celle  connue  sous  le  nom  de 
teton  de  Vénus,  qui  mûrit  vers  la  fin  d*août, 
est  regardf'e  h  bon  droit  comme  une  des  Tne;': 
leures.  11  nous  vient  de  Marseille  de  grosse.> 
pèches  blanches  qui  valent  mieux  que  leur 
mine. 

Les  pèches  se  mangent  crues  avec  un  peu 
de  sucre,  et  c'est  sous  cette  forme ,  et.  Ion- 
u'elles  sont  très-grosses,  (lu'elle^  font  un  plat 
e  dessert  très -somptueux.  On  en  prépare 
plusieurs  espèces  en  compotes;  on  les  inangc 
cuites  à  1  eau  comme  des  oeah  à  la  coque  ei 
I  on  y  ajoute  du  sucre  sur  une  assiette;  on  les 
couiil  à  1  cau-de-vic  cl  au  sec;  on  en  fuit  uue 
marmelade  assez  bonne,  mais  cependant  très» 
inférieure  pour  le  goût  !  i  m  :riiielade  d'abri- 
cols;  on  en  fait  d  excclleules  glaces,  do  la 
conserve,  de  la  paie,  et  elles  jouent,  comme 
on  voit,  un  assez  grand  rôle  dans  latelier  .It:- 
confiseurs.  On  fait  :\  Metz,  du  vin  de  pôchc 
Irès-estimé,  et  qui,  lorsqud  est  vieux,  peut 
servir  à  tromper  tifia^agréablcmenl  plus  d'an 
connaisseur. 

La  pèche ,  lorsqu'elle  est  bien  mûre  et  d'ua 
bon  acabit,  est  un  fruit  nlMcUssaot,  fimdant, 
apérilif,  facile  à  digérer,  assez  nourrissant 
même,  et  dont  on  peut  nutnger  beaucoup  sa» 
ineonvénioats  ;  cependant  les  personnes  qd 
ont  r<'slouiac  Irès-iroid,  el  qui,  en  conséquence, 
ne  digèroni  [uis  aisément  la  pèche  crue,  ne  do  ■ 
vent  pas  pour  cela  se  priver  de  ce  ii  uii  dch- 
eteujc;  elles  le  mangeront  cuit  à  l'eau  avec  du 
sucre  ou  on  compotes  snns  en  éprouvOf  dls- 
conunodiié.  —  Voy.  Cakudrier. 

Péehor  (Fsnicu).  Genre  de  l'^Nsandrie 
monogynie  et  de  la  famille  desrosacées,  Iriba 
des  amygdales  ou  drupacécs. 

Ce  genre  offre  de  nombreuses  variétés.  Les 
natunilisias  ne  sontpaa  d'accord.  qu«nt  aux  rs> 
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pèceB;cii  eHct.  les  uns  rapporicni  louios  les 
variétés  de  p^cliers  à  deux  espèces  priix  ipalcs 
(iislinctos  :  le  pêcher  commun  Ipersica  vulgaris). 
à  fruil  duveté,  ei  le  pécher  à  fruit  lisse  [persica 
Ub9U);  les  antres,  c  est  la  majorité,  rapportent 
cf»s  iiK^mes  vari('t('s  ;\  une  seule  esjjècc,  le  vt^- 
cher  cultivé  {persica  vulgaris,  amygdalus  per- 
nca)^  divisée  en  deux  races,  lesquelles  sont 
subdivisées  en  un  certain  nombre  ae  variétés. 

Conformi^menl  h  celle  flernièrc  liypollirse, 
nous  signalerons  ici,  comme  espèce  unique,  le 
pêcher  culiiv^.  arbre  de  taille  moyenne,  origi- 
naire de  la  Perse,  naluralisé  en  Europe,  où  il 
est  l'objet  d'une  culture  importante.  11  se  divise 
en  denx  raees: 

1«  I.e  pécher  cultivi'  à  fruit  duveté  [pernica 
vulgaris  pubeêceng),  connu  vulgairement  sous 
le  nom  de  pêcher.  On  snbdivise  cette  race  on 
doux  sections  :  la  pi mièro  est  caractérisée 
par  Vadhérence  delà  chair  au  nmjnu la  se- 
conde se  distingue  par  lu  non-udhi'rcue  de  Ui 
^Udr  m  noya». 

I.a  première  section  comprend  plusieurs  va- 
riétés cultivées  dans  les  provinces  du  midi  de 
la  Pnmce,  et  connaes  sous  les  noms  de  paviet, 
iValbirges,  de  pentecs  ou  prcs.srf.s .  <  tc.  Les 
fruits  de  ces  variétés  ont  la  chair  ferme;  ils 

I  sont  s<'ivoureux,  parfumés,  délicieux.  Dans  le 
reste  de  la  France,  on  remaii]ue  les  variétés 
snivanfes  :  le  parie  jaune ,  le  blanc,  le  rourje, 
le  inoHslrueu.v  ;  les  iruits  de  ce  dernier  pécher 

I  sont  pins  gros  qne  ceux  de  tous  les  autres. 
La  seconde  sorlinu  renferme  les  variétcs  cul- 
tivées aux  enviroDs  de  Paris  et  dans  tout  le  nord 

*  de  la  Praaee  :  ces  variétés  donnent  des  fmits  non 
moins  beaux  que  savoureux,  parfum(^s,  exquis. 
On  les  désigne  sous  les  noms  d'avant  pêches, 
de  pêche  hâtive  ou  précoce,  pêche  de  Mode- 

'  /éêmr,  pêche  rineme.  pêche  Chei  rciifir.  etc.  ;  il 
y  a  encore  le  pêcher  à  fleurs  doubleSt  dont  les 
iruits  sont  niagnitimies  ut  délicieux; 

9-  Le  pê^ur  emttfê  à  fhiU  Usse  ipersica 
vulgaris  f/riis  l.  Ccite  race  com|)ren(l  beau- 
coup moins  de  variétés  que  la  première  ;  elle 
est  tiiMi  «Krim  «lîtitée.  Ote  se  divise  éga- 


m 

lemenl  en  deux  sériions  eainctérisécs  par  les 
mêmes  phénomènes  d'adhérence  qiie  dans  les 
deux  sections  de  la  première  race. 

La  première  section  de  la  race  I  /htil  lisse 
(chair  adhérente  au  noya»)  est  désignée  sons 
je  noTu  Mil^faire  de  pêclic  violette;  la  seconde 
shnir  uon-adhérenle  au  nogau)  sous  celui  de 
brugnon. — Voy.  ce  mot. 

Pécharin.  Fruit  aromatique.  On  le  cultive 
en  Amérique,  où  il  est  employé  dans  la  fabri- 
cation du  chocolat  pour  rendre  ce  dernier  plus 
digestible. 

I*el|;ne  {Pecten).  Genre  de  mollusques  acé- 
phales teslacés,  <\  coquille  bivalve,  que  l'on 
mange  sur  nos  côtes.  Ce  mollnaqne  était  fort 
estimé  des  anciens. 

Perce -Pierre ,  criste  marine  (Crith- 
tnum  maritimtm).  On  cueille  les  fenilles  de 
juin  à  l'automne  ;  on  les  met  confire  dans  du 
vinaigre.  Hors-d'œmre. 

Perehe  {Perça).  Genre  de  poissons  osseux 
de  l'ordre  des  acanthoptérygîens  et  formant  le 
lype  dr>  la  famille  des  percoïdes.  Toutes  les 
espèces  que  renferme  ce  genre  vivent  générale: 
ment  dhms  les  eanx  douces. 

La  perche  commune  {perça  fluvialis)  est  un 
très-beau  et  excellent  poisson  que  l'on  trouve 
communément  dans  nos  fleuves,  nos  rivières, 
nos  lacs,  nos  étangs.  Toute  la  partie  tempérée 
de  l'Etirope  et  une  grande  partie  de  l'Asie  pos- 
sèdent ce  poisson,  dont  la  chair  ferme,  blan- 
che, savoureuse,  est  fort  recherchée,  se  digère 
bien  ei  couvicni  à  tout  le  flionde;  onle  permet 

aux  convaleveents. 

On  mange  la  perche  en  matelote^  fHte,  avec  • 

une  garniture  de  persil,  marinée;  puis  grillée 
et  sen  ie  avec  une  sauce  maigre  ou  grasse  ;  on 
la  mange  encore  cuite  au  cowl-bouiUon ,  ac- 
compagnée d'une  sauce  à  la  crème,  à  la  plu- 
che.  au  beurre  (Voy.  ces  mots  Al'article  Sauce)\ 
si  ou  ajoute  à  la  sauce  au  beurre  un  coulis 
d'écrevnaes,  elle  n'en  sera  que  meilleure,  n  y 
a  encore  d'autres  manières  d'apprêter  la  per- 
che, mais  les  plus  usitées  sont  celles  que  nous 
I  venons  d'indiquer. 
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,,  le%  p$rcU^  s^t  encore  un  cxcol-, 

Icnl  oungf^r  ;  on  j^iî .feil  $aMler  dam  du  beurre 
on  les  assaisonne  avec  un  peu  «le  t-d»  i  ([uelques 
i^uiilcè  de  persil,  puis  ou  les  niel  ou  caisse  et 
qales  «eSri  grillé».  Entrée. 

tl  y  a  encore  une  dizaine  d'espèces  de  per- 
c^n:$  ^iuc  I  on  U-ouv6,ji}a  Italie,  «a  Ani($riquid, 
&  Kcwriiorck,  dans  le»  Antilles,  dans  Tlle  de 
^va,.  4  Baolam,  dans  la  Nouvelle-Zélande,  c(c. 
Tpiiles^es  espèces  vivent  dans  les  eaux  douces. 
.  .Ia  perche  de  Soiae  c&l  un  poissou  de 
convalescent,  mais  distinpié  par  sa  ééA\c»r- 
Uîsse  cl  la  finpss(î  do  son  goiM.  La  nioilleurc 
jnâuiùrc  de  l  accouimoder  est  de  la  luire  cuire  à 
la  Waiwrfish  «t  de  la  manger  avee  une  SMœ, 
au  beurre  fin, 

Perdlgon.  C'est  le  nom  vulgaire  d'une  va- 
.ri^lddû  prunes  d«tpL,OA  tait  de  boiuies  compo- 
te^. tQqa  prunes  ont  la  répuUtion  de  n'être  ja- 
-jnaî^  âUaquées  par  les  vers<  Propriélés  des 

.apures  prunes.  ,    ;      .  »r   

>•  >P«rareaa.  On  donne  ce  nom  aux  jeunes 
jitTdrix  jusqu'à  l'époque  de  leur  prnmit^rr  mue 
fukç^utïivcnicut.  Pour  le» apprêts  qu'ils  subissent 
dïins  l'art  culinaire,  voy.  l'article  Pfrdrûr. 

PerdreaiUK  a  l'anglajsb.  Imroduisoz 
ij^ns  le  corps  de  vos  ])ei  drcaux  une  larcct.iile 
avecleur  loie,  du  beurre,  du  sel  et  du  poivre; 
mettez-les  à  la  broebe,  euTeloppés  de  papier 
bcnrn' •  lorsqu'ils  sont  aux  Irois-quarts  cuits; 
débr9ci\cz>les,  levez  les  membres  sans  les  sé- 
parer du  corps;  mettes  entre  chaque  membre 
uiii'  r.irce  faite  avec  de  la  mie  de  pain,  du 
bourre,  sel,  gros  poivre  et  muscade  ràptie, 
,  échalotte,  persil  et  ciboule  hachés;  mouillez 
ajk'Vo  dOi  oonsoBMné  et  du  vin  de  Champagne  ; 
achevez  h  cuisson  à  feu  doux  et  sans  rouvrir 
la  casserole,  alla  que  la  sauce  se  réduise,  et 
servez  avec  cette  même  saucOf  à  laquelle  vous 
foulerez  du  aeste  rApé  et  du  jus  de  bigarade. 

!SfLrdrem!^x  a  la  Pértovbvx.  On  pique 
JmlBlàblcmenl  les  filets  de  perdreaux  avec  des 
^morceaux  de  in^fTes  taillés  en  forme  de  gros 


ciuuB  de  gicottey  ^prè&  les  .a.UHr?plaQéai-au 
centre  du  plat,  ou  garnit  les  întervaHeiKie 
crêtes  de  coq,  de  champignon»  el -de^ irtffeç 
entières.  On  couronne  l'édidce  conarae  pottr 
les  poidet»  à  h.  chevalière,  par  une  éeniiuah. 
une  truffe  el  une  crèlo  de  coq.  Ce  mets  élf^ 
gant  :el  recherché  ne  convient  ^'anxilMifb 
estomacs  et  aux  bonnes  'bien  gnmiesi  EwMê. 

P«rdr«aax  h  la  vabuocnne.  Faites 
venir  à  feu  doux  vos  perdreaux  dans  le  brtirrè; 
n'attendez  pas  qu'ils  soient  colorés.et  nuMiillca- 
les  de  eonsommév  d^eBpRgno1e  réduite  el  de 
vin  blanc;  quand  ils  ont  ainsi  mijolc  pondant 
irois-quarts  d'heure,  laites  réduire  ia  sauoi, 
dégraissez-la  ;  ajoutez-y,  au  moment  de  MTVir, 
un  peu  d'excellent  beurre;  remuez-la;  pam- 
la.  et  la  versez  sur  les  perdreaux  h)nirM.^ 

Perdreaux  al\  thcffes.  Faites  revacn 
dans  du  beurre  des  truffes  coupées  en  petits 
morceaux  de  la  grosseur  d'ime  noisette:  assai 
sonnez  de  sel.  poivre,  muscade  râpée,  clondc 
girofle;  Tons  aurez  frit  une  force avee^dniflU 
et  des  blancs  de  volaille  pilês:  ajoulor.  à  Mde 
farce  vos  truffes  en  morceaux;  mêlez  biwie 
tout;  introduisez  cette  préparation  dans-.le 
corps  de  vos  perdreaux;  faites-les  cniroJirte 
doux  dans  une  Itonno  braise  et  sorvez-leB<avec 
une  sauce  aux  truffes.  .  ^  ,  >      ;  ub 

Les  perdrix  aux  cboux  et  aux  tniffîM  néëA- 
vent  êire  msnfies  qu'en  étatdepav&ile'^paN. 
Entrée.  •  <;»»'"1'  «^^t, 

Perdreaax  aux  raums,  kn  /«ivii. 
Ayez  quatre  perdreaux;  levez-en  les  fitBM>»t 
posez-les .  après  le?  avoir  parés .  dans  un 
casserole  à  s^iuter  où  vous  aui%z  fuit  fpttcbc 
du  beurre.  QnanKl  les  fllels' seront  iroidia'dês 
deux  côtés,  égoultez-les  et  coupês-les  en  po 
tits  morceaux  d'égale  grosseur  el  de  forme 
arrondie.  Vous  atir«z  fldt  un  famel  «NTjls 
carcasses  :  passez  et  faites  réduire  le  MVtt- 
Icment  ;  ajoulez-y  trois  cuillerées  d'cspagMle 
Iravailk'c,  el  faites  réduire  de  nouveau  Ju*- 
qu'en  demi-glace;  mettez  dans CJttO hlttéW vos 
filets  cl  é\ilez  ((u'ils  bouillent:  ajonlez-y  un  • 
demi-livre  de  truffes  coupées  de  n>éme  iomc 

Sue  les  filets,  et  que  voua  aum  fiât  eoi^ 
ans  le  même  beurre  qui  a  servi  j\  sauter  1' 
filets;  mêlez  le  loul  ensemble;  ajoutez  A  i» 
sauce  un  peu  de  beurre,  dressez  en  roche: 
votre  préparation  et  mettez  autour  tlu  plat  i n 
cordon  de  petits  crOÛlODS  santés  au  i>fRirfc>. 
Entrée.      r  ' -    i  .  ...  ;Ti»n»*i 

ff>É><r<â>it  ^  tiK  ÉMALoras.  'lak^'^ 

filets  de  quatre  perdreaux:  coupez-les  en  «« 
o^lopes  et  faite.s-les  sauter  dans  nnecassepelc 
h  sauter  avec  du  beurre.  Quand 'les  «filMipiàil 
bien  roidos,  égouttez-Ies  ;  ôiez  lo  'beum»)'! 
mettez  à  sa  place  dans  le  sautoir  trois  cnilh 
réos  de  fumet  de  gibier,  deux  eu  il  lea^es  d'al 
j  lomande;  fiites  bouillir  le  tout:  ajoutez-y "VDs 
j  escalopes,  des  lames  de  truffes  (î\  moins  qVif 
'  vous  ne  préfériez  y  mettre  de  beaux  cbanmi 
'  gnons  tournée),  un  peu  de  beurre  da  «I  ley» 
I  d^m  eitron.  Dressez  et  servit     -  — 
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aiUre,  tu  cocdoo,  àe  croqudUes  tie  gibier. 


Pcrdreaax  en  balabb*  Après  avoir  paré 

des  débris  de  perdreaux  rôtis,  disposez  ces 
débris  Mir  ua  plat  el  eolourez-les  d'un  cordon 
-ét  enon  de  faulms  conpés  en  deux  ou  en 
qmtire  ;  ajoutez  des  nuarliers  d'œufs  durs,  des 
Irofies  cuites  au  vio  de  cbampagnCf  «tes  câpres, 
4»  oigoofis  eon&s,  des  eonâSkou»  «éniocés, 
des  filets  d'anchois.  Vous  aurez  prépar<î  dans 
DU  vase  une  sauce  faite  avec  du  vinai{^rc  ù 
l'estragon,  de  l'huile  line,  sel  et  gros  poivre, 
.larigDte  hachée.  Qnead  tou  seras  sur  le 
point  de  ser\ir,  vous  vorserez  voire  assaison- 
nement sur  le  plal  disposé  conuiie  nous  vo- 
uons de  l'indiquer.  Bwifée. 

Perdreaux  en  soufflé.  Levez  les  cliairs, 
en  supprimant  la  peau,  de  deux  ou  plusieurs 
peférBMix  préKmimSKineni  cuits  à  la  broche; 
pilez  ces  chairs,  plus  les  foies  que  vous  aurez 
fail  blanchir:  relire/,  du  niorlicr  celle  farce  et 
la  mêliez  dau.s  une  cui»scrolL'  avec  de  1  espa- 
gMle  ou  du  consonuné  réduit;  faites  chautTer 
laes  bouillir,  puis  passez  à  rétamine  oi  dépo- 
tes, dans  un  vase.  Concassez  les  carcasses, 
neiiei-les  dans  une  casserole  «vee  du  con- 
sommé et  de  l'espagnole,  autant  de  l'un  que 
de  l'autre;  faites  réduire  et  ajoutez  un  peu  de 
eiace:  continuez  à  faire  réduire  le  mouillemeni 
)Mqa'à  consistance  de  deni'f  lace  ;  menez 
alors  dans  celte  sauce  volrc  purée  de  per- 
dreaux en  y  ajoulanl  uu  morceau  de  bon 
bMRte  lirais,  un  peu  de  muscade  r&pée,  quatre 
jaunes  d'd-ufs  frais  cl  deux  blancs  fouettés  en 
oeigs  que  vous  iucorporeres  polit  i  petit  dans 
«Mre  mélange.  Versez  le  tout  dans  une  casse* 
rôle  d'argent  ou  dans  une  caisse  de  papier; 
luellez  au  four  ou  sous  nu  four  de 
campague ,  et  lorsque  ïa  huulilc  sera 
monté  suffisanmenl ,  servez -le  sans  i..u.)< 
retard  de  oeur  qu'il  ne  a'affaise.  £m- 
irie. 

PcrdrMm  (Pain  de).  Faites  une 

purée  de  perdreaux;  ajoulez-y  des 
iauncs  d'œufs;  passez  le  tout  à  i'éta- 
mine.  Beurrez  un  moule;  mettes  dé- 
duis votre  purée;  faites-la  cuire  am 
bain-marie  pendant  une  deini-lieiire; 
dressez  votre  pain  de  perdreaux  et 
'  ternes  dessus  une  sauce  faite  d'esBenoa 
de  gibier  el  d'espagnole.  Entrée. 

Perdreaux  rûtis  four  kmsék  dk  sbo- 
euB.  Après  avoir  fiût  subir  à  vo»  wsdrit  les 
préparations  prélimiusires,  embrocnez>-les  au 
moyen  d'un  allelcl:  enveloppez-les  de  trancbos 
'  de  citron  dont  vous  aurez  enlevé  la  peau  et  les 
péfriw;  mettes  par-dessus  une  barde  de  Isrd, 

Eis  une  enveloppe  de  papier  beurré.  Lorsque 
«perdrix  sont  cuites  aux  trois-quarls,  eule- 
les  la  papier;  puis,  au  moflfieol  de  servir, 
égoullcz  vos  perdrix,  dresscz-les  el  versez 
dttsus  un  jus  clair  aiguisé  du  jus  d'tm  citron 
Au  d'une  on  deux  bi|^rades.  Rùt, 

;  (SalmiB  de).  Frttes  eaife  pres- 

2*  PARTIS. 


que  À  point,  à  la  broche,  vos  perdreaux  bardés 
et  troussés;  laissea-lea  refroidir;  levez^  les 
uMnbres  auxquels  vous  ne  laisserez  pas  de 

peau  ;  posez-les  dans  une  casserole,  avec  du 
consommé  et  mêliez  la  casserole  sur  des  cen- 
dres chaudes.  Ayez  une  autre  casserole  ;vefaet 
dedans  du  vin  de  Champagne  ;  ajoutez  ze^ 
de  citron,  échalotes  coupées  et  faites  bouillir; 
mettes  dans  la  même  easserole  tos  carcasses 
concassées  el  une  quantité  stiftisanle  de  blond 
de  veau  ou  d  espagnole  réduite;  faites  réduire 
de  moitié  celte  sauce;  passez-la  à  l'étamine; 
ajoutez-y  le  jus  d'un  citron  et  verses-la  sur  les 
membres  des  perdreaux,  que  vous  aurez  à 
l'avance  égouttés  et  dressés  sur  uu  plat  avec 
une  garniture  de  croAtons  frits  dans  le  beurre. 
Entrée. 

Perdrix  ou  Perdreaux  rôtis.  Après 
les  avoir  flambés,  troussés,  etc.;  enveloppex-> 
les  dans  une  feuille  de  vigpie»  si  vous  pouves 

vous  en  procurer:  mettez  par-dessus  la  feuille 
de  vigne  une  barde  de  lard;  faites-les  cuire  à 
feu  don.  An  bout  d'une  denii4ieova,  débro- 
chez vos  perdrix  el  servea^es  aNTM  nnobigi- 
rade  ou  un  citron.  Hôi. 
Il  faut  pour  Mre  rôtir  la  perérfx  r  ' 
A  la  broche  devant  la  cheminée...    tO  m. 
En  cuisinière  et  feu  de  cheminée..  15 

En  cuisinière  el  cOkjuille   \Z 

Après  avoir  fait  rôtir  la  perdrix,  on  replaee 
la  lôte,  les  ailes  et  la  queue  pour  la  servir. 

On  la  découpe  en  enlevant  d'abord  la  cuisse 
comme  au  poulet,  puis  on  partage  le  filet 
perpendiculairement  el  de  manière  à  trancher 
l'articulation  de  l'épaule.  On  les  sert  ainsi  en 
cinq  morceaux,  les  denit  cuisses,  leo  deux  ailes 
avec  une  partie  (du  filet,  poa  le  Buliett-. 


PerdrU  a  li^  î(j||^5P4.ATA.  —  Voy.  Ckàe 
poUaa. 

Perdrix  A  l'estoufadb.  Après  avoir  TÎdé, 
flambé  el  Iroussé,  les  pattes  en  dedans,  VOt 
perdrix,  piquuz-Ies  avec  des  lardons  assai- 
sonnés de  sel  et  de  poivre,  et  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  des  oignons,  des  carolles, 
des  bardes  de  lard,  uu  bouquet  garui,  du 
bouillon  el  du  vin  blanc;  faites  cuire  4  feu 
doux  et  servez  avec  le  fond  do  cuisson  dé- 
grais:»é,  réduit,  passé  au  tamis,  cl  dans  lequel 
vous  pourrea  ajouter  un  peu  de  jus.  EiUréê. 

PcMrix  A  LA  PCi^ÉE.  ApTÉe-  les  avoir 
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tMiMaees  et  fait  «ali«  dm  wtê  MM-birtio, 

•trvoz-les  sur  une  purée  à  voire  choix.  Entrée. 

I*«»r«lrlx  Avx  c.novx.  Faites  ciiirn  vor  per- 
drix tlans  une  bonne  braise.  Vous  aurc7.  fait 
hlHKliir  puis  étmeran  gras<«i  olKMftrie  fTM- 
seur  suflîsnnlo.  Oiumd  \(*  lotit  sera  aiil.  cl  rf  if» 
yow  scr«x  pour  servir,  posez  sur  un  piat  vu!^ 
pofdin  brMsées;  coupes  voiroeluMi  et  dressa 
les  morceaux  debout  aiilour  des  perdrix  ;  gar- 
tùmùt  vos  cboux  avec  des  rouelle»  de  cervw», 
ém  mi^Mflt  à  la  chipolata,  des  tfan^ie»  4t 
petit  lard,  et  versez  sur  le  tout  volr(>  fond  de 
cui^on  que  vons  narpz  friit  réduire  et  auquel 
vous  aurez,  ajouté  ua  peu  de  jus.  Entrée. 
.  PiiJfi»,  MAiaésa.  Voua  ptmtm,  si  vous 
VMlez,  preadre  pour  miip  préparation  dos 

C rdrix  qui  ne  aool  plus  jeunes  ;  piquez-les  et 
I  bardes  a«ee  da  MPd  et  du  teau  ea  émin- 
cés. Mt'ltez-Ics  (ÎJins  uno  oas«;orole  avec  des 
^ures  de  viande  des  carcasses  de  gilxier,  etc.; 
fluinUlea  atee  anoHtd  m  bkme  et  a»oitié  bouil- 
lon et  faites  cuire  à  feu  doux.  I. orque  les 
perdrix  sont  cuites  tlres'îpz-Ins  sur  un  plat; 
dégraisse/,  la  sautée  ;  pasbiv-hi  au  tamis  ;  ajou- 
laa-j  dn  Jus  et  du  zeste  râpé  de  bigarade  et 
vcrscz-la  sur  vos  perdrix.  Entrée. 

Perdrix  en  cuartrkusb.  —  Voy.  Char- 
treuse. 

Perdrix  rnopRiîiBNT  dite  {Perilix).  Oi- 
«eau  de  l'ordre  dos  gallinacés,  dn  genre,  tétras 
et  delà  fudlle  des  penirii. 

On  trouve  des  penlrix  dans  toutes  les  pnrtiei^ 
terro'^^'rt  s  du  globe.  Il  y  en  n  qnafre  espi^-ces 
en  l'Europe  :  la  perdru  row}e.  la  penhrix  grise, 
la  perdrix  de  pouêge  et  la  perdrix  de  rniHagne. 
De  chacune  de  ces  espèces  dérivent  un  certain 
nombre  de  variétés.  Celles  de  Cahors  et  de  Car- 
haix  aont  fenommées. 

Les  gourmands  ne  sont  pas  d'accord  qnant 
à  la  priorité  à  recorder  4  ù  perdrix  rouge  sur 
la  perdrix  griso ,  et  vke  vent  ;  ainsi  dana  lea 
pays  où  la  perdrix  roupn  est  Irès-comnanoe, 
c'est  la  ^rhi'  qui  a  îfs  bonn^'iirs  de  h  préfé- 
reoce,  «iaiis  c<:iix  où  la  perdrix  grise  est  la 
plus  ai)ondaiit(N  l;i  rottge  eai  ploft  raeherailée: 
ce  qui  tondrait  à  protverqiie  coadetix  espèccs 
ont  un  mérite  égal. 

La  chair  dee  perdrix  «  turMMM  totafn'eUcs 
eont  jeunes,  est  succulente,  tendre,  délicate, 
savoureuse,  agréable*  trda~si4^  à  varier,  sui- 
vant la  nature  des  aUments  dont  ae  nourrissent 
ces  oiseaux;  elle  estslimulanle,  aphrodisîaipie, 
facile  h  lii^^t'-rer  et  convient  aux  personnes  qui 
ont  besoin  d'être  n^staurées.  i.,es  couvalcsccnls 
ttm  doivent  faire  usage  qttedaoa  une  période 
«Wncée  de  la  convalescence. 
-  Les  vieilles  perdrix  uc  peuvent  ('irc  mangées 
«la'en  ragoftts.  La  chair  de  ces  dernières  est 
beaucoup  plus -rapide  et  rrintient  plus  d'o-^ina- 
H^nequoceUedeajeuBO».  Lorsqu'on  met  daa.s 
le  pei  an  feu  «ne  vieme  pefdnx,  le  boirillen 
•cquiert  plus  de  sapidité  et  de  puissanee  nutri- 
tive. 

Lob  vieilles  perdrix  ne  peuvent  être  niangée;^ 


que  par  des  p«faiHin«B  en  état  parfifiit  de  satnti 

et  dont  l'estomac  fonctionne  bien. 

Si  la  bécasse  est  la  reine  dos  mirai*,  la  per- 
drix est  celle  des  jdaines.  Attendrie  h  son  point, 
c'eat^dlre  plusieurs  jours,  c'est  un  aliment 
snvonrpux  et  sain,  délicat,  léccr  et  d'une  di- 
gestion lacile.  C'est  principalement  au  per- 
dreau quê  ces  trois  derniers  éloges  sont  appli- 
cable^;, e(  b^  ailes  entrent  de  prime  ahard 
dai»  le  régime  de  tout  convalescent.  La  per- 
drix, phnr  ferme,  phis  snbstanlfelle  et  d'un  ftx- 
met  plu  relève,  convient  mieux  A  l'homme  qiri 
jouit  de  toute  la  plénitude  de  se«?  ffirnltr^s  ai- 
gestives;  ce  qui  ne  veut  pas  dire  que  tonle 
leur  étendue  soit  néce^î^aire  à  sa  coction. 

Le  perdre-in  rrtli.  piqué  ou  bardé  est  un 
morceau  délicieux,  surtout  lorsque  la  bven'- 
M«ap*e  eofeloppe  d'une  feoille  de  vifne  le 
concentre  en  Itii-m/^nie  et  ne  Inlsise  éfh.ippc»r 
aucune  de  ses  parties  volatiles;  on  It  sert  aussi 
à  la  polonaise,  ft  la  prévalais,  A  Torangc ,  nu 
conlis  de  son  propre  foie,  an  parmesan  aux 
Iniffes,  en  liberol,  en  papillotes;  on  en  f  îil 
des  pâtés  chauds,  dos  tourtes  et  desTols-ati- 
vent  aux  tomates;  enfin  un  potage  do  pordreaux 
en  proHtndes  est  le  début  le  plus  brHhmt 
grand  repas. 

Les  perdrix,  ^  se  diriaent  en  rondes;  f^àn- 
chc^^  et  prises,  sont  i^nnnH^rtV>  ici  dasts  l'orfli  e 
de  leur  mérite,  c'est  dire  assez  que  les  prewif- 
res,  fort  communes  dans  Te  midi  de  la  France, 
et  les  secondes  ((ni  ne  se  trouvent  que  dans 
les  Alpe»*  et  dans  les  Pyrénées,  sout  les  plus 
esiinu  es;  les  grises  tiennent  une  place  distin- 
guée dans  la  faîégorie  alimentaire,  surtout  lors- 
que, dans  la  force  de  l'aco  ol  distante  égale- 
ment de  l  enfance  et  de  la  décrépitude,  leur 
chair  a  acquis  Ions  les  avantages  qu'on  doit  ft 
la  nialuriié.  Sans  doute,  elle>  cèdent  h  leurs 
tib  les  honneurs  de  la  broche ,  mois  une  per» 
drix  A  la  braise,  à  la  daube,  è  la  sauce  de 
carpe,  à  la  |novençale,  aux  montants,  aox 
mousserons,  h  maître  Lucas,  à  la  czarine,  4 
l'ostouffade,  est  par  tout  pays  une  entrée  fort 
reehœbée.  Nou.**  ajouterons  même  qu'une  per- 
drix an  roulis  de  lentillen  ou  «îniplement  aux 
dioux,  flanquées  d'un  dotdde  bastion  de  lard 
entrelardé,  quoique  moins  distingué,  suis 
doute,  et  sous  une  forme  rnoin-î  noble  et  moins 
savante,  présente  un  relevé  très-capable  de  ré- 
jouir l'âme  des  conriTes  et  de  dilater  Icnr  es- 
tomac ;  e(,  si  l'on  sidiNlitue  un  relevé  au  po- 
tage, ce  HeraoOrir  un  bouilli  des  plus  rerhrrchés 
et  faire  ainsi  d'une  entrée  vulgaire  un  plat  fort 
distingué. 

La  perdrix,  t^^s-rmnplai^nnte  de  5;n  Tinlnrr, 
se  prête  aussi  ù  d  autres  métamorphoses,  et 
nous  offire,  ainfi  nno  le  perdreau,  de  irès^suc» 
cuients  potages.  Nous  ne  citerons  qne  ceux  il 
la  rein<*  et  aux  lentilles  garnis  de  cervelas;  ils 
suffiront  pour  donner  «ne  Idée  des  autres. 

Quoique  ce  soit  pcut-Hre  offenser  h  >agaeîtl 
des  véritables  gourmands  que  de  leur  indiqBM» 
ia  manière  de  distinguer  les  jeunes  perork 
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d'aycc  les  vieilles,  ccUe  coooaissancc  c&L  trop 
nécessaire  pour  la  passer  ieî  sous  silence.  Nous 
dirons  donc  ,  en  neu  de  mois,  que  les  cnrunls 
ont  la  première  plume  de  l'aile  pointue,  le  bec 
uoir  et  les  puUes  plus  noires  que  icun»  mères. 

II  n'y  a  guère  que  la  perdnx  r6lie,  i^illée 
ou  braisée  que  l'on  puisse  perrncUre  à  des 
convalesceuls;  toutes  les  autres  préparations 
sont  Irop  sUmulanlcs  et  (iuc  uiuotois  de  trop 
dinicilo  dtgeslion  pour  eonvenir  i\  d'autres, 
qu'à  des  estomacs  dans  loule  la  pléaUude  de 
leurs  fonctions.  — Voy.  Fumet. 

Pérlgord  (Vin  de]  (Dordoi^ne)  : 

Liqueur,  S*»  classe;  MonilM/illac»  âaiiit44Hi- 
reni  dcs-Vifioes;  14  à,  lo  degrés. 

Liqueur,  V  dasse;  Colombier,  Pompent, 
Saiul-Maixenl;  11  ù  12  de^rûs. 

Rouge,  3»  classe;  Berj^erac,  Creysse,  Pri- 
gourieux,  Laforce,  Sainle-Foy  et  Loin  bras  ;  13 
A  14  degrés. 

Blanc,  2"  classe;  Bergerac,  Sainle-Foy-les- 
Yigne?..  Gcucual  cl  Trigourieux  (^Uordogae); 
iii  H  IG  degrés. 

Pcri^ordl.  Noms  envoie  ses  .trufles  eijdiii> 

clo^  farciûs. 

.  PcrIgaMX.  Ses  p4iés  de  perdrix  sont 

renommés. 

I*errier.  Champagne  mousseiu,3  fr.  âo  c. 
U  boulciile  (novembre  IHiji). 

Ptarriéràs  (Vin  des),  à  Tonnerre,  Bourgo- 
gne li  onne':  rouge,  2«  classe;  15  h  16  degrés. 

I*er»i««|.  C'est  io  nom  d  une  liqueur  api- 
riineuae  faite  avec  de  l'alcool,  dw  noyaux  de 
pcclie,  etc.  Celle  liqueur  doit  ôlre  prise  avec 
niodéraliou  ;  car  elle  a,  outre  les  inconvénients 
des  boissous  alcooliuues,  celui  de  lu  présencu, 
dans  cotte  liqueur  de  l'aeide  bydro>cyaniquc 
qu'elle  reid'erme  à  eans'^.  des  noyaUJtde  péolie 
4ui  enlrcMl  dans  sa.  cuiu|Htsiitou. 

P«ffst««l.  Eau-de-vie  de  pèehe;  on  donne 
aussi  ce  nom  à  une  liqueur  composée  d*a- 
luandes  amùres,  de  caimelle  et  d'alcool.  Celte 
liqueur,  pour  ses  piupriétés,  rentre  dans  la 
catéi;orie  du  marasquin. — Voy.  Marasquin. 

I*er*II.  Nom  \ulgairedu  'ieiire  peiroseli- 
iriiW,  de  la  laimlle  des  ombclblert^s,  iribu  des 
ananinées,  établi  aux  dépens  des  mkm  de 
Linm'  ranni  Icn  esjjèecs,  nous  signalerons  le 
pelr^fSi^iwuai  »(Uivu»  ^apittM  yelntseUnun  de 
LuÎAé),  espèce  caltivée  dans  les  jardins  pour 
Ins  emplois  culinaires.  Celte  espèce  fournil 
dwx  variétés  principales  :  le  petrosdinum  cris- 
ftm  et  yeUwidimui  laUfoUum.  Toutes  les  par- 
liMdB  pereilet  panicoliteenM»l8MiMMnees 

sont  arotiiaticpu'S. 

jUe  peisii  active  la  disosUon;  cependant  il 
M  oonvient  pas.  à  tons  h»  estoflMes  ,  car  son 

action  est  quelquefois  échauffante  quoique  diu- 
rétique. Sa  racine  entre  daas  le  sirop  des  cinq 
raciites,  employé  eu  niédueiue  comme  diuré- 
tique. Le  persil  esi,  .en  «tttr»,  doné  de  pcor 

pnéiés  anii-lébriluges. 

^  Xe-^r>4Mrii.  -qsV  1  accompagnement  obligé 
ifi  ét^éMm  frimp»  mu  eiittétai 


Penrillé.  Fromage  dont  l'intérieur  est  |Nir- 
scmé  de  taches  vertes  ooolenr  de  penU%  il  est 
échauffant,  souvent  indigeste.— Voy.  ^OMff 
de  lioqaefort. 

Fet-de-^»Mie.  —  Voy.  Beignets  smffiét, 

Pclll*>Fo«r.  On  donne  ee  nom  aux  dilTéh 
renies  pièces  dont  le  sucre  fait  esscntioïlenienl 
partie,  et  qui  élaot  d'une  nature  trôs-délicàtq 
n'exigent,  pour  leur  enisaon,  qn*un  fbnr  extrê- 
mement doux.  Ainsi  ptUHimr  est  par  consé- 
quent synonyme  de  four  doux  ou  modi'n'nicnt 
chauffé.*  Le  petit-four,  pour  les  soins  miuulieux 
et  la  dextérité  qnll  exige,  est  réoneil  du  isient 
des  pAtissiers. 

Les  ouvrages  sont  presque  ionombrablcs,  et 
il  serait  impossible  o*en  donner  nne  nome»; 
clalure  exacte,  a  cause  de  la  v  iric'u'  et  de  la 
mobilité  des  formes  et  des  ingrédients  qsi  les 
caractérisent. 

Bn  Kénéral  «s  pAli«eries  sont  légères  et 
sans  conséquence  et,  à  moins  de  maladie  ca- 
racléri&ée,  on  peut  en  user  saus  inconvénient. 

Pellfr-Ijallï  Partie  séraiiae  du  lait;  elin 
est  aqueuse,  sucrée,  nntrilive,  ajçréahle.  aci- 
dulé, rafraîchissante  et  limpide,  sartout  après 
avoir  été  clarifiée  avec  des  Itees  d'eeiin  et 
filtrée. 

Le  pclil-lail  s'obtient  en  versant  un  peu  d<» 
vinaigre  .sur  du  lall,  quelques  secondes  avant 
son.  éonllilion  ;  l'aeide  le  décompose  alors  en 

deux  parties,  Vwno  (-[is-'cuse  (ou  cailloi),  l'au- 
tre liquide,  légèrement  glauque,  appelée  petit- 
kit. 

PelMl  (BrMtkê  Peùm).  Le  pctsal  ou 

chou  de  la  (^hine  est  un  légume  agréable , 
d  une  saveur  moius  forte  que  le  chou,  et  qui 
se  rapprèsberait,  à  plus  de  sapidité  près;  .de 
la  !  liitt'^  rn<naine  dont  au  reste  il  a  laiOiine* 
Péxeuiui.  Raisins  muscats. 
PhaMbMVg.  Eau  de  noyav.  —  Voy.  Ll^ 
queur. 

Phnseoias.  C'est  le  nom  seientitique  da 

genre  haricot. 

Piiyi*i.«<.  (Jenre  de  poissons  osseux  do  l'orr 
dre  des  malacoptérytriens  subbrachîens  et  de 
la  famillo  des  gadoiues.  Deux  espèces  de  ce 

f^enre  sont  assez  estimées  pour  leir  eiuér  dé- 
icate.  agréable  et  de  facile  digestion  ;  ce  sont  : 
le  phffcis  oiedi^ancns,  connu  sous  les  oosbb 
do  moUe,  Umeke  M  sur;  «t  le  pMMs  ^Amh 
ndides.  Ces  deux  espèces  babileat  la  Méditer» 
ranéc.  Klles  conviennent  aux  convalescents. 

Picardan  (Vin  de).  L.auguedoc  (Hérault), 
Vin  de  liqueur,  3*  classe;  i4  à  15 degrés. 

Pleenllly.  On  donne  ce  nom  à  un  mé- 
lange do  iruits  et  de  légumes  oontits  dans  une 
isnoe  à  In  mooiarÉB  anglaiso  «xlrénamant 
forte. 

Le  bocal,  2  fr.  —  Vov.  Hmcc  an^Uuse.  >  *. 

Plekles  Qu  HÊlxré  Plkie».  Dn  donne 
snnoMi  à  «a  néltage  de  \M!gétattx,  froilsfln  lé- 
gumes, tels  que,  ccrnichons,  oignons,  poivres 
longs,  piments,  haricots  verts,  cboux-lleurs  , 
etc .,  opniits  dsn^  dtt  vinaigre  an^Ws» 
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Le  bocal,  i  fr.  S9  c.  —  Voy^^nMié  nngiatHe. 
Pic*l«  (Vin  de).  Blanc,  3'  servie;  12  à 
13  degféfs. 
Pi«oli  (Vin  de).  Ilalie;  48  à  19  degré. 
PM  Ponllle  (Vin  de).  Entremets  ;  i4  à  iù 

On  disliii^iie  (leuxsortosdo  pièces; 
]es  grosses  pUca  et  les  j^ièce»  montées. 

Lbs  premières  sont  celle  sorte  do«Mt8'<)iii 
n'appartient  rigouriniscniont,  tii  à  la  classe  dos 
entrées,  ni  à  celle  du  roii,  m  niéiiie  a  C/olle 
des  entremets,  et  c'est  à  tort  qu'on  les  confond 
ordimireineni  avce  les  grosses  entrées  de 
brorî'o  Ips  relevtîs,  les  bouts  dn  lahl^  c\  les 
plats  du  milieu.  Les  jgros^s  pièces  prupi  euiciii 
dim  soat  «elles  t^ui  daas  tm  grand  repas  ac- 
compa|»nent  le  rôti  rt  orcnpenl  l(*s  drnx  bouts 
ou  les  qnatre  coins  de  la  table,  selon  que  la 
rûli  est  simple  ott  double,  paroe  ijnftdMA  ce 
deniier  cas,  un  p.'i!*'  forme  ordinaiijemcnt  le 
plaidu  centre.  Les  grosses  pièces  sont  le  plus 
wnivent  uniques,  c'cst-fi-^ire  seules  do  leur 
esf^SÊ  sur  le  plat  qu'elles  occupent 

Ad'^si,  tantôt  c'est  une  lerrinn  de  NYrac,  ou 
un  p  ilé  de  foies  d'oio  de  Strasbourg,  ou  une 

Salaniiiie  auxtiUffiBS,  fNi  HB  pàld  46  liMmsttes 
c  Pitliivirrs!,  ou  un  baba,  ou  une  carpe  du 
Rhin  au  biou,  ou  une  truite  de  SiFasboorg,  ou 
unr  fnm»f^  «fièvr»  Msioriéf  «n  va  gftltan  de 
Conipit';:Mii\  un  savarin,  un  soufflé  de  pommes 
de  terre,  un  gâteau  de  mille  feuillos^  quelque^ 
fois  aussi  la  grosse  pièce  se  forme  wi  rasaejn- 
blement  de  plusieurs,  tels  sont  les  buissons 
dVcrevisscs  ne  Strasbourg?,  flo  crevettes,  de 
homards,  des  ramequins  qui,  ^luupét»  avec  art, 
forment  un  tout  homogène.  > 

Te  <]w  fii'^tTTiiiue  les  {grosses  pièces,  c'est 
d'abord  leur  ampleur,  et  onsuilc  leur  aiccttév 
penoe  qu^il  êsl  de  Feasend»  d-uneipNme  pièce 
d'être  toujjours  servie  à  sec  et  sans  sauce,  t 'r -t 
ce  qui  ^oit  empéeiier  de  les  coofoiuirâ  avec 
les  nâleféa  «I  m  boulk  de  ttibk,:x|tti  toUveni 
ne  sont  que  de  'gtoBies  entrées  nifes^hprB  de 
ligne. 

On  voit  aussi  que  hîs  grosses  pièces  n  arri- 
^ntjamiiis  qu'aprcVs  le  [«emier-'eerviaiv  ser- 
vent d'accolylrs  nu  roti. 

Les  pièces  mouUes  diilôrent  essealîiallcnioat 
des  grosées  pièces.  €e  MBt  toujours  des  pièces 
dr  f'Mir  y  lus  ou  moins  riches,  qu'on  ai.lmiro 
ioQgtempii,  sans  do«ue,  œms qu'on  iinit.lou- 
ioure  pâr  eroipier.  Elles  eont  abaadonades  à 
l'art  du  p&tissieret  son  imagination  est  dc^gogéo 
de  louto  esprrf»  fie  règle  ;  t  'est  ainsi  qu'un  ar- 
tiste habile  sait  rappeler  par  de&iormes  piitu- 
resqnes,  kl  fiftte  dti'foar,  l'évAiemaDt  heureux 
qiir  l'on  veut  céMbrer,  les  vœux  qu'inspirent 
l'umon  de  deux  jounes  époux  ou  la  uaissaoce 
d*n  nfliwi  désSr&  .... 

Qvélquefois  la  pi/ rr  mr>nl(^'  prend  dts  pro- 
Tpojmm  considérables,  et  alocs  die  devient 
xmimÊlml  (voy.'en  mot).  - 

Les  fêles  palrônales  inspirent  les  pièces 
mènléit  pittiîaiqu9at-«l  l^^at'trsUvepiéip' 


(ulemeul  des- allégories  dans  la  vie  'd'im^aint 
bu  d'une  sainte  qui  se  prêtent  à  ce  genre*  de. 
composition;  -      r .   •  <.i  «*li<»i*t 

C'est  ainsi  qu'on  voit  figurer  une  anponcÉii-- 
tioii  poar  un  Gabriel,  une  o^mptioa -^<MÉ 
one  Marie,  une  crèche «vtoe  tonsaea  aoeaMol»» 
res  pour  un  Noël ,  une  adoration  de  maçes 
pour  un  Baltbazar,  une  lapidation  pour  ua 
saint  Rienaéy  im  Imbb  lintmpetrc  potcr^ua^Sn* 
zanne,  unegrillade  pour  un  saint  Laurcul.  «<■.; 
le  tout  en  pôte  d  ottice,  croquantes,  biscuits, 
petites  bottehdes,  paslillages  oi  autiv»  toenis 
enfants  du  petit  four.  .n 

Mais  l<'s  pièces  mnnt<*es  no  sont  pas  toujours 
allégoriques;  un  se  borne  le  plus  .suuveiU'à 
un  rocher  sans  persowsftges,  quelquetïràl ion* 
pyramide  <îe  beignets  soufflés  glaec's  ci  aHbPea 
morceauxa  la  portée  de  tout  lo  monde,:        -  ^ 

Pied  iPes).  Les  pieds  de  pMsdrsqflndmfl 
pè(l<^  -  U"\s  que  le  veau,  !r  mouinn.  le  pSrfA-, 
reçoivent  des  préparations  euliiiairos.  Ils  cou» 
stitueni  une  alimentation  peu  réparairice  4 
cause  des  parties  tendineuses  et  membraneuse^ 
qui  entrent  en  majorilé  dans  leur  r aiTTf>d^ttl61  ; 
ils  sont  d'assez  facile  digestion  ;  n(';unno!i»><ïn' 
doit  (îviler  d'mi  manger  avec  excès  sons  pmnt 
de  déterminer,  surtout  les  pieds  do  ?eau,  du 
relftcliement.  Dnns  les  convalescenoes  aian?- 
cées,  à  la  stnie  •d'nlIlMiHekn  aigu^  on  tniani- 
matoires,  on  fn-'ut  m  fiiire  un  usage  modéré^, 
et  sous  la  direction  du  uiodetin.'   .  >  -h-^i'^ 

PMn  9B  cocnfMf  ht  la  'Sjwntk-Mkpci:- 
nouLD.  Ayez  des  pieds  de  cochon,  fiamhe^^laa. 
laver  ies  })ien  .'i  reau  chaude;  fendex-1»^  on 
deux  dan&  le  &eu6  de  la  longueur;  rapprochez, 
les  moreeaoB^  altaeh(>7.-les  poar  qu'ils  ne-rse 
séparent  pas,  faites  ruire  ies  pied.s.  ninsj  pré- 
tiaréa,  dans  une  bonne  bMusaçudaitô  du  bouil- 
lon ;  quand  ils  sont  enils,  faile»*les^otttiffi>  ct^ 
refroidir;  ôtez  les  liens  qui  retienneni  les  ntm  - 
ceaux,  passes^  au  beurre,  iaiie»-le8  cuin»aitt 
le  gril  et  lesservea.  Miitréei, 

Pi«dlfl  PC  COCHON   PABCIS  ET  TRurraj). 

l'réparez-les,  faites-les  cuire  comme  il  est  dit 
précédemment.  Aye*  pour  chaque  pied  un. 
morceau  de  crépine  do  i(|randcur  suHSseMi; 
dt^sosi^e/.  les  jiiods  et  mettez  à  l.i  place  des  os 
uti  salptcoo  furaiû  du  blancs  de  volaille,  cl  do 
truffes;  entourez  les  pieds  avec  ia  cidpiM;, 
tr  itr  les  griller  aar  un  fen  «MMiéré  el  aarvw.' 

Picifl  M   MOVTON  4  hk  MntinT&.¥M 

pieds  (le  mouton  étantepppétds  commoi'aMb 
trouve  (  lie?,  les  tripiers,  fendez-les,  enlevfT-pn' 
les  gros  os,  cpluclie/-le&,  llambezi-les.  taiie»»!©» 
blanchir,  essuyez<*lea  tMOtt>et  failes-les  cuira 
dans  un  bianc  (voy.  ce  motK  II  ne  f.idt  psg 
moins  de  oinq  4  six4)«urc^poucque  U  cuisson  > 
soit  comptète;-att^bo«t.d6  oetemps^- relirai  lesu 
pieds,  faites-les  égôatlor  :  nicttnz  -Ins  flans  un» 
(«ascrole  a«e&4iao  qaiyitiié  sutiisunto  Up  've-j 
Imité;  ajoule»*elv        poivre^  peraU  Wanehii- 
et  haehé;<laissci  mijoter  4  feu  donx>  ^«îs^Jiai.. 
votre  sauce  avec  pinsioura  «janiwamiÉVi^igti 
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etpâmex  dedtos  da  Ive  4e  çMrva  ai  mrwi. 

PMS  'VB  MOVTON  A  LA  LTOTtlfAIM.  CHril» 

romme  pour  èlre  mis  à  la  poulette,  retirpr  les 

}>kts  gros  os,  coupcK-Ies  pieds  par  rnoiYenux: 
aîto&rcvonir  daosda  beurre  des  oignons  cqm- 
pés  trè8-«ftia8Mv  «gantes  nn  peu  de  farine, 
fai les  roussir,  mnuillf  z  avec  du  houillon.  dA- 
^FAÏssez  votre  sauce,  laissez-la  réduire,  et,  au 
niMMol-dr  aerviiv  nellei^  vos  piHsde  non- 
Ion.  Entrée. 

I^ieéa  db  mouton  a  la  saccb  Robert. 
Préparez  les  pieds  comme  il  est  dit  ci*dessas; 
fntefr^Ies  caire  de  même  que  les  précédents, 
pnis  m<^tle7,-les  dans  une  sauce  Robert  (voy.  ce 
moi):,  laihsez'lcs  mijoier  pendant  quelque 
fmii;  MMâes  sel- et  poivre,  et  an  moment  de 
sers  ir,  njontez  une  pelHa  ^pnotité  de  bonne 
nxMitajide.  K,nMi^  '  «•<>••  - 

.  JPhjJfc  m  vevroM  m  »at«3«i«.  Ptlpares* 
les  et  les  faites  cuire  dans  nn  bhinc,  sautez-les 
dans  ime  nivigote{  puis  drasscB^les  et  Servez. 
Entrée.       '  ■ 

.  'yjrfÉiw  wocTON  Mirn.  Arnngés  et  cuits 
comme  ln«i  prc^cédents,  eonpez  les  pieds  en 
filets  de  moyeune  grosseur;  laites^Ics  mariner, 
pois  ^oettèr;  '^tmê  aort»  dliwiiiCB  «ne 
nAUh  frire  :  trempes dedMItfed  filets,  faites- 
les  frire  do  belle  couleur  Qt8ervfti-4eslivec  une 
l^amitare  de  persil  frii.  EnMà,  <  '  • 

Pteds  i>E  VEAU  A  UA  «oMTni;  Désossés 
cl  cnitSf.  coupés  par  morceaux,  on  mot 'dans  la 
caeseroie  du  benrre  saupoudré  de  forine,  on 
BHHiille  «eèe  du  houiiiOn  ou  de  l*eau,  on  ajoute 
du  poivre,  du  sel,  un  bouquet,  des  petits  oi- 
g»ons,  dés  champignons;  on  ajoute  après  la 
eeSmon  dee  jaenes  d'csafs  ponri  lier>l»'sniee 
qu'on  ti\ç>imo.  de  jus  d»  ôHoo'Ini'd'en'  filet  de 
\inniffre.  Entrée. 

DK  VEAU  AU  NATUREL.  NetlOyéS  ét 

bianchis,  on  les  fendpoorleedéMMer;  on  les 

fait  cuire  dans  le  pot  au  feu;  quand  ils  sont 
cuits,  ou  les  sert  avec  une  sauce  compoeéc  de 
botoitton,  de  poivre,  de  tel,  de  Anee  herbes  et 
eignisée  de  vinaigre.  Entrée. 

I^ImI»  de  veau  frits.  Cuits  à  point  apr(>s 
a«oip  été  préparés  eowTcnablement ,  on^  les 
eotop» par  morceaux  ou  en  lames  de  moyenne 
grosseur;  on  les  met  dans  une  marinade  au 
vinaigre;  on  les  égoulte  ;  on  les  trempe  dans 
Boo  pâto  animée  d'eau-de«vîe  ;  on  les  fait  frirc 
cl  on  les  sert  entourt^s  de  persil.  Entrée. 

.  IPIerre  a  Cuampicnon  (P^ponu  luke- 
rmttrf  fiÊira  fungaja  des  Italiens  )t  Cbam* 
{>i|;non  qui  croit  en  Italie,  où  Ton  en  fait 
uoe  trf^s-grando  consoinmulion.  Sa  racine 
est  une  tubérosité  volumineuse,  analogue  À 
ISKlraflo  pour  la  couleur  et  la  oonriilaMe, 
qui.  par  m  dessication,  dinimit  dure  nomme  la 
pierpo  tout  on  restamt  perméable  à  l'humidité. 
Lenébapeeu  esl  t«4w«le  partie  ^a  èhampiftnon 
<|ilV>n  manf^  après  l'avoir  fait  cuire  dans  dn 
laiiitSo«>edour  et  KasavaurEappelleoi  celles  de 
noMovMsmpignon  dccoBche.':*'-  ' 


Plerrefondf»  (Oise).  Même  propriété  et 
mêiua  mode  d'emploi  aue  les  eaux  d'ÛiMdiiea, 
dont  elles  rappelleDi  ta  eompositlOD.-'mle^' : 
ment  action  plus  douce.  (D^  C.  JAMlEi;«>Mll 
aux  Eaux.)  '     **  «'l 

Hlerry (Vin  de^Cliampaçpie  (Marne).  BUnei  ' 
1"  classe;  13  à  14 deç^és.  Kt  rouge,  3»«ietfil; 
Il  il  1-2  degrés.  .S>  sert  à  l'entremets. 

Pigeon  [Columba).  Oiseau  de  l'ordre  des 

};alKnaeés.  Les  pigeons  ofAmii   l*beiiiiDe  me  ' 
mmense  ressource  comme  aliment.  Us  se  • 
trouvent  abondamment  dans  toutes  les  parties 
du  monde  et  nourrissent  des  contrées  entièrea'^ 
pendant  une  partie  de  l'aonéc.  La  chair  de  ' 
loiiles  les  espèces  de  pigeons  est  excellente  , 
lorsque  les  sujets  sont  jeunes.;  elle  est  tendre,  • 
délicate,  parfumée»  savoereese,  suoeÉleiftef 
stimulante;  elle  conlicnl  beaucoup  do  prin*- 
cipes  nutritifs,  et  clic  est  fortement  aaotée.  ' 
-  La  ebair  da  pigeoD  eKde  inile  digotieai,-  et  » 
convient  aux  persoBBOS  eoBTllescentes  ou  if4  « 
faiblics  qui  ont  besoin  d'être  restaurées. 

Il  serait  parfiiitemenl  inutile  et  trop  long 
(i'fmtrer  ici  dAne  des  détails  scisoUfiquce 'sBr 
les  nombre!i<;es  espèces  de  pigeons;  nous  nous 
bornerons  à  parler  de  ceux  (jue  l'on  consomme 
joumeHemeiit  dans  nos  pays,  et  qne  l'on  flé^ 
signe  sous      noms  vulgairasde  pifjmn  rom-' 
mm  ou  de  colombier,  pi^êom  de  tolièreit.  et  pi- 
geon  ramier  on  biset.  De  ces  trois  sortes  do  ' 
pigeons,  c'est  le  pigeon  de  volières  qui  est  le 
l)lus  beau  et  le  meilleur,  surtout  l'espèce  qui 
nous  vient  de  la  Romagne.  Parmi  les  pigeons 
commoM,  -Mix  du  pays  deCaax,  en  Nornui»>  • 
die,  sont  awai  ealimée  qirtie  Mot  bcttax  «M 
nombreux.  '  r- 

Les  pigeons  "ve  mangent  pendant  presque 
toute  l'année,  tant  cet  animal  se  complait  dans 
de  fréquentes  reproductions;  mois  on  dirait 
nu  il  aiiL'iid  le  retour  des  petits  pois  pour  être 
dans  toute  sa  bonté,  ét  nolie  offrir  avec  eux 
l  une  des  meilleures  entrées  du  printemps.  Il  ne 
tiorne  pas  là  sa  condescendance,  cl  cet  oi^^eau 
se  prête  à  firire  briller,  par  une  foule  de  pré^ 
l);traiions  ingénieuses,  le  talent  d'un  cuisi- 
nier habile.  Ainsi,  il  parait  tantôt  à  la  bour- 
geoise, à  la  braise,  à  la  Gobcrt,  *  la  Oaréi,  à 
ta  Dauphinc,  k  la  FIcury,  à  la  hollandaise,  à 
la  lune;  tantôt  à  la  Stanislas,  à  la  Luxem--» 
bourg,  A  la  royale,  à  1  c»iouffade,  ù  la  podlc, 
h  l'impromptu  *  ati  Emilie,  an  beurre,  w-pm**- 
tin ,  au  jambon ,  au  point  du  jour,  au  Parme- 
san, au  salpicoD,  au  soleil,  aux  câpqcs,  aux 
tonnes,  anx  navets,  nn  raton,  en  surprise,  en 
surtout,  en  taupe,  en  timbale  ;  glaci- .  soufn<<, 
mariné,  niqué,  k  la  cendre  ;  puis  quittant  tout  à 
coup  cet  habit  de  pénitent,  il  se  fait  voir  à  Téan^. 
de*<vie  et  même- A  IHMprit  de  vm.  Onel  PreMO) 
va-t-on  s'écrier,  que  cet  oiseau  h  ricmi'-domes- 
tique^  Mais  notis  n'avons  pasj  edcoro  paf  lé>  de 
lentes  itee'ii<éfiM»phBwenr<llsiiaefteo  potH^e 
de  pins  de  dix  espèces,  en  terrines,  en  tour* 
tes,  etc.  Ëofin,  mis  à  la  broche,  bardé  cl  en- 
veloppé ée  fetiWs»  4e  vi^pie,  o'^  un  liti  4^ 
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•eooad  ordre  mds  doulc,  mai^  u  ès^adoùssiilc 
nému  cbtB  iMfCMdftfiraoïMr  ranc. 

PI|Ç(^nK  A  Li  CRAPAVDINE.  ApTatisscz  vos 
pigeons  après  les  avoir  l'oodus  par  le  dos  dans 
le  wni  de  la  lfHi|oenr;  «des-leSt  poWrat-les, 
Irrmpcz-lcs  dnns  du  beurre  tiède  et  les  pane/  ; 
puis  metlez-lcâ  cuire  sur  le  gril  et  servezrles 
atte  Boe  aaace  piquante.  Entrée.  —  Voy. 
Sauces. 

I^ifçconfi  AUX  PETITS  POIS.  Faites  revenir 
vos  pigeons  dans  le  beurre  avec  du  peiil  lard 
conpé  60  mofoeanx;  c|uand  ils  sont  do  belle 
couleur,  mettez  une  cuiller(<e  do  farine  :  mouil- 
lez eusuile  avec  du  bouilloa:  ajoutez  uu  bou- 

3aet  de  persil,  pois  les  pois.  FailM<eairaà  féu 
oux,  et,  au  nionicnl  df  servir,  ninttoz  un  peu 
de  sucre  eu  poudre  daus  les  pois.  Entrée. 

RlgeoMM  AUX  POINTES  d'asperoes.  Pro- 
cédoE  comme  il  est  dit  oi-dessus,  seulement  au 
lieu  de  pois,  mettez  les  pointes  d'asperges  que 
vous  aurez  eu  le  soin  de  faire  blanchir  au^a- 
nvanl*  Goomm  il  fMitnoîM  dt  lamiM  &cuire 
aux  aspergos  qu'aux  pipenns:  iu>  nifllez  les 
prenùèreg  que  quand  les  pigeons  sont  presque 
iMdif.  SuMê* 

trmue. 

: ng«MM  momê.  Après  avoir  vidé,  (Imibé 
H  bridé  do  beaux  |Hg60M  ,  «Dveloppea^es 

dans  une  feuille  de  vigne,  si  In  saison  le  per- 
met, pois  d'une  barde  de  lard  ol  mcilez-les  à 
Ifr  lmwlM.  An  lM»«t  d'une  dMii«>lieiira,  aarvez- 
les  sur  leur  jus.  B6t. 

Vouv  servir  le  piceou  ou  le  partage  d'abord 
par  if  miliei»,  dan»  tOttt»  M  longueur, 
chaque  moitié  se  partage dsfeçon  à  1  " 

poTiiea  du  tiiet  avee  chaque  ««iMe. 


puis 

une 


i4lJU| 


.-     n'est  qne  rdUa  ou  grillés  <fiie  l'on  peut 

donner  des   pigeons  ;\  dos  convaloscculs;  ils 
doivent  s'absteuir  des  pigeons  en  ragoût  i  e^s 
deroievs  nir  te  mangent  qu'en  état  de  aaaié. 
.PIi;«MM  (Sauté  do).  —  Voy.  Sauté. 

EN  COMPOTE.  fivoir  fait 

revenir  daus  le  beurre,  des  petits  uiora>âiix  de 
]iîniv>*dmit  voBS  ainz  enlevé  la  couenne  et 
aalroîv  parties  dures,  relire^-los  ot  los.rcmpla* 
pe^  pariM  pifaipn»  quA  vouà  faites,  à  Jcor.^r^ 


revenir  de  belle  couleur.  Saupoudrez  ensiûta 
les  |)igeoa8  da  fiurine,  mouillez-les  avec  delMtt 
bouillon,  remettez  ensuite  le  lard,  et  ajotîtcx 
un  bouquet  et  des  cUaœpigno.os.  Quaod  le» 
pigeons  sont  an  trois  quarts  cailSL  mboHmi  dêê 
jK'tils  oignons  que  vous  aurez  fait  revenir  à 
part  dans  du  beurre  et  que  vous  aurez  ié^èp^ 
men  t  saupoudrés  de  soere  pmdant  fopdniuoii  : 
puis  enfui,  quand  tout  est  cuit,  retire/  le  bou- 
quet, dt'graisse-/,  ot  servez  avec  iwt  ganaiuire 
de  croûtons  Iriis.  Entrée. 

l*iseo«BMMi.  Nom  q«o  Voà  donna  «nx 
jeunes  pigeons. 

PigMaie.  Nom  d'une  espèce  de  nouent 
blane  que  Ton  fint  avee  ramaîde  des  peniwun 
do  pin  et  le  mie)  de  Narl)onne. 

Pi|i(n«BS  POUX  (PinMjiifUNi),  fruits  da  jmo 
cultivé  dont  les  amandes  sont  fort  nonrrissaBlen  ; 
on  Icsoontitavec  du  sucre  ou  on  les  mélange  avec 
des  confitures;  leur  usage  convient  aux  phthi- 
siques  cl  aux  personnes  affectées  de  colioues 
néphrétiques;  toutefois,  Iss  estomacs  fciMoft' 
doivent  s'en  ah^-tenir  ;  on  retire  do  ces  nmîin- 
dos  une  huile  qui  est  aussi  douce  que  oelie  «le 
noisette,  m8is4|«i  en  vieillissent  aeqniesi>«lM* 
propri(ît«^s  toniques. 

Pilaa.  Nom  donné  au  riz  gonflé  par  suite 
de  son  ébullilion  dans  du  bouillon  gras  ou  naoî^ 
gro;  roussi  dans  du  beurre  et  mélangé  à'4et 
t'|>icos.  il  constitue  le  riz  à  la  turque, 

Prenez  mie  mesure  de  riz  que  vous  lavez 
bien  à  l'eau  tiède  et  trois  mesnrea  de  bon  beuilt> 
Ion  ;  vous  mettez  le  tout  dans  un  vase,  «fni  fenrnc 
honnéliquemenl,  sur  un  feu  bien  ardent;  }ors> 
qu'il  eommsnee  à  bouilUr  vous  détayea,  dsas 
une  soucoupe  ou  dans  une  tasse,  un  peu  de  sa- 
fran du  Gâlinaisavec  du  bouillon  et  vous  le  vorscz 
dans  le  vase  ;  vous  faites  ensuite  bouillir  à  gros 
bouillon,  tenant  toujours  le  vase  exactem^ 
clos  ;  le  riz  cn>ve,  se  durcit  et  le  tout  prend  de  la 
consistance,  alors  vous  le  dépotez  et  le  servez 
sur  un  plat  en  pyramide.  Cette  opëncios.biM' 
conduite  dure  une  heufs  OU  uue  heure  èt  à»^ 
mie.  Entrée.  t  • 

Pour  laire  le  pîlau  au  maigre  tel  q«e  lès 
Turcs  In  mangent  halutuollemenl ,  on  me- 
sure de  même  une  partie  de  riz  et  trois  par- 
ties d'eau,  eft  l'on  u  liait  fondre  un  peu  de  sel; 
on  mène  le  tout  à  gros  bouillons  dans  un  vase 
bien  clos,  sur  un  feu  très-ardeni  :  lorsque  le 
riz  est  crevé  et  cuil.  ou  y  fait  des  trous  avec 
lo  manche  d'une  ewl  1er  de  bois  et  ^on  ioÉre* 
dult  dans  res  trous  de  bon  beurre  frais  r.u 
roussi  daus  la  poêle;  le  beurre  pénètre  bica  et 
lui  sert  d'assaisonnement;  on  étfrtàtÊt'é^Vnû' 
sert  le  piluu  sur  un  plat.  Les  Turcs,  Ongulsf 
de  beurre  se  servent  de  moutague. 
'  Le  Pilau  est  très-nourrissant  et 
l'addition  du  safran.  —  Voy.  Aie.  ■ 

Piment  anniiki.  (Cnpsirum  annuitm.  L.l. 
Le  fruil  de  cette  plante  ei  loulesles  pariie&qia 
la  oeofoseot  sont  -Acres  et  immtes.-Le  fnrir 
est  surtout  em]doyé  comme  condiment:  ln< 
lempéFameuis  nerveux,  les  esloaiaqs  taciiemem 
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iriUiibks  ou.  malaUes,  ies  pecsonnes  ôohaul- 
Um,  -édif     «*«B  idMteair.  Les  IndiMs  eiR> 

ploifint  en  dt'coctioti  certaines  espècps  do  pi- 
ment plus  ûcres  que  les  cupsicum  donl  lis  fout 
da»  bôaittons  nommés,  par  les  Porlogais,  cal- 

Suivant  1  itialysc  de  M.  Bmconnol,  le  pimcot 
couûciu  :  une  larinc  téculeale,  dei  iiuilc  ûcre, 
-«UM.tnatièie  eirauss  one  à  m  priDcipe.ei^o- 
mnl,  une  matic^re  gommenso,  uno  maliùre  ani- 
malisée,  du  citrale  de  potasâ«,  de  l  azoïcel  du 
phosphate  de  potaaae. 

On  k'coUo  en  juillet  et  août.  Vtriélés  : 
UfMift  corail^  gros^  cerise^  jaune. 

Le  piment  employé  par  une  main  habile, 
eommunique  aux  mets  un  goût  Irès-dislingué. 

PUnprenelle  {Pol^iam  sanguisork^,  L.)- 
Plante  vivace  de  la  monœcie  polyandrie  cl  do 
U  famille  des  ronoées-^drvadéet  - employée 
dans  les  assaisonnements,  cl  lr^s-sollYenl  dans 
la  naïade.  EU»  Qii  Umique,  rairalchissanie,  aro- 
maiiquo  et  aethre  la  digestion.  Il  y  en  a  deux 
Vaii  !     ijrande  et  petite. 

i^iiilndc  ou  PHiNTADB  (Meleagris  numidOy 
L.,  nitmida  mUrala,  Lath.).  GalUnucé  donl  la 
chair,  lorsqu'elle  est  tendre,  est  délicate  etdéli- 
rieuse;  elle  ressemble  à  celle  du  poulet  et  se 
digèi'o  aussi  tacitement.  Les  pintades  sauvages 
sont  pins  est'miéesque  lespréoMmtes.en  raison 
do  loiir  chair  qui,  dit-on,  osl  plus  fine.  Los 
(Butis  de  la  pintade  sont  lea  plus  rcdierobés 
apf^  eaux  de  la  pool*. 

La  pintade  s'npprtHc  à  la  manière  du  faisan. 

LcH  pintades,  inséparables  du  souvenir  deCla- 
ris&e  Harlowe,  sootori^buiires  d'Afrique;  elles 
éliieot  connues  des  BomaMS.  Elles  sont  com- 
mtinos  en  France ,  mais  leur  naturel  ipiercl- 
Uur  et  vif  les  rend  lusociables  et  les  fait  avec 
raison  regarder  coasaia  le  lëan  des  basses- 
cours. 

La  pintade  ressemble  assez  pour  la  ligure  et 
la  grosseur  k  nos  poules  domestiques;  elle  est 
suscoptiblc  do  se  charger  d'uno  assez  grande 
iihoiuiaiice  de  graisse;  sa  chair  est  blanche , 
(Iclicatc  et  d'un  goùl  lin.  Les  pintadeaux  do- 
maaliqnes  passent  pour  are  un  très>bon  man- 
^<-r;  mais  les  connaisseurs  préfôrent  la  chair 
des  pintadeaux  sauvages,  qm,  en  elfcl,  est  ex- 
quise ;  il  est  à  eroiro  |>ourtaut  qu'une  bonne 
poularde  du  Hkos  sooUoni  aveo  avanlago  la 
comparaison. 

Lee  pintadeaux  se  sertoni  à  la  broche  piçjttës 
ou  bardL^s.  Les  pintades  lorsqu'elles  sont  jeu- 
nes et  tendres  peuvent  également  se  manger 
rôties.  Une  pintade  en  daube  est  tm  plat  très- 
distingué.  Onpaal«i0te<ralleslnilsrooBune 
les  poulardes. 

-  BT^Btelte.  Boisson  résultant  de  la  macéra- 
tion du  marc  de' raisin  dans  do  raau  pendant 
plusâours  jours  et  de  la  fermentation  qui  s'y 
OMuiileate;  l'eau  doit  être  versée  progressive^ 
iMnt  -sor  le  mare,  sana  qvoi  tes  principes  aU 
OMriiques  et  nuirilagineux  scraienl  trop  oii  r)- 
dM^  tt  lafenoentauon  vineuse  serait  smif^^i 


Piiia«Mlll  (rara«aataiL  Planta  dont,  les 
feuilles  amères  et  pleines  de  sue  lailanx  amtt 

recherchées  pour  otro  mangées  c»  satSdc. 
Elle  est  tonique,  ralraichissante,  diurétique 
ot  laxative.  On  enmloic  souvent  k  la  cam- 
pagne la  décoction  m  piaieniit  ytwr  giéfir  In 
jauiHssc  ou  ictère. 

La  cullurca  sur  le  pissenlit  l'avanlage  d  ea  at> 
lendrirles  feuilles  naturellement  coriaces  quand 
elles  ont  acquis  tout  leur  développemcnr,  et 
cette  pkf  le  peut  prendre  place  à  côté  dé^  lp 
chicorée  sauvaga. -4.  Vcnr.  jaMs.  .  <> 

Pliteohe.  C'est  le  rruii  du  pistachier.  ^ 
Vov.  cet  mtié 

Plalacliier  (Piiloaa).  Genre  de  la  diœcie 
pentandrio  et  de  la  fanfille  des  aaanrdiaoéa. 
Parmi  les  espiVos  do  ro  ponre .  nous  signale* 
rons  le  futachier  franc  {puilacia  vera),  grand 
arbrisseau  originaire  de  Syrie  et  natundisé- 
(lans  toutes  les  régions  voisines  de  la  Méditer- 
ranée. Ses  fruits,  conous  sous  le  nom  de  f  t«i#*. 
ekeê^  renferment  unoamanda  huiisuaa,  d'arôme 
ot  de  saveur  exlrêmcment  agt  oablos.  de  cou- 
leur vert  tendre  ;  cette  amande  est  nourrissante, 
adoucissante  et  sert  en  médecine  à  la  prépara* 
tion  d'énmlsions  adoucissantes;  on  la  inange 
au  na^t^cl  et  on  l'emploie  dans  une  foule  do 
coraposiliens  gastronomiques,  11  fautcboisirles 
pistschaabian.mftrea,  d'un  beau.ten,  isuatil» 
lement  cuoillios  ot  bien  ploinos. 

Les  pistaches  jouent  uu  assers  grand  réit 
dans  lacttisioe,  dansrofBen,  ches  lespUbsicas^ 
mais  surtout  chez  los  confiseurs:  on  en  fait 
pour  entremets  des  crèmes,  soit  naturelles,  soit 
grillées,  irôs-apparentes  et  (Tun  excellent  goût» 
Les  officiafs  font  de  très-bonnes  glaoes  à  .là 
crème,  aux  pistaches,  qu'on  achève  décolorer 
avec  du  suc  dépuré  d'épinards;  les  pâtissiers 
en  tirantun  grand  parti  et  les  font  entrer  dus 
los  masse-pains,  les  meringue»  el  dans  plu- 
sieurs pÂlisserics  légères;  ils  font  môme  des 
gâteaux  de  pistaches.  Mais  c'est  Bni10ttt,eoamia 
nous  l'avons  dit,  dans  le  lahot  atoiro  dos  confi- 
seurs quece  fruit  so reproduit  sousmillc  formes 
différentes  :  pistaches  en  dragées,  diablotins 
aux  pistaches,  pistaches  à  la  flein* d'orange,  an 
olives,  en  surtout,  filées  à  la  portugaise,  etc.; 
on  fait  aussi  un  lait  de  pistaches,  qu'on  peut 
servir  sous  un  beau  fromage  à  la  crtaie;  en&i, 
dans  les  pays  où  ce  fruit  abonde,  on  on  prépare 
une  espèce  d'orgeat  d'un  goût  extrêmement 
distingué. 

Outre  la  propriété  nulrilivc  des  pistaches, 
elles  passent  encore  pour  avoir  celle  d  aug* 
monter  les  séfrétions  séminale  et  laiteuse. 

Ces  amandes  si  délicieuses  et  si  roehercbéea 
ont  pourtant  un  inconvénient,  c'est  celui  d'être 
indigestes.  Au  grand  déplaisir  des  amateurs  et 
quelquefois  des  personnes  dont  l'eoloinntf't 
délicat  ol  faible,  il  faut,  dans  le  premier  Cf», 
en  manger  modérément,  même  avec  un  boa 
estonuMK  el,  dnsit  aaoaadaaa,  a^on  paainaii» 
gor  du  to«t,<«Ma  pai«e  d'indisposNions 

ChCUSCS,    n»  ; 
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*y  Pttlitviérfi.  Ses  mauviettes  H  ses  p&lés 
•ont  célèbres. 

Pitoy  (  Vindc  ia  côledc\BourgoglM{Yoima). 
ftoufte,  '2*  classe;  15 à  16 degrés. 
^Ite  (Plitom).  Oenre  depcfamiM  oweM 

de  l'ordre  des  nialnropH^rygioiis  subbracliieiis 
ei  de  la  famille  des  pleuroQecies  oa  poissons 
plats.  Ces  espèces  se  trouvent  principalcmenl 
dans  les  mers  d'Burope. 

Parmi  les  espèces  nous  d«<signf>rons  la  plit* 
/touche  ou  carrWet,  la  Umaruie,  la  piie  large, 
M  ffef  00  fPiMwl,  hpolB,  etc.— Voy.cesarU- 

PiMBblérctt  (Vosges).  Eaux  très-faibie- 
ioieiit  «AMee  qu'Un  emploié  à  peine  loin  de  la 

source.  Utiles  pourcerlames susccplibililds  ner- 
veuses de  resionv'.c,  à  la  dose  de  deux  verres 
4e  malin.  (D^  C.  Javks,  Guide  aux  eSAx.) 
■  PI«aiMér«s.  On  donne  ce  nom  à  des  fro- 
■  maiJes  glacés^  auxquels  on  ajoute  des  morceaux 
de  fruits  contits,  tels  que  cedrab,  chinois,  etc. 

-  PlMifi^con  (Colymbug).  Genre  d'oiseau  de 
l'ordre  des  palmiinVlos  et  de  la  famille  des 
plongeurs  ou  braclivptères.  Cette  famille  doit 
ton  nom  à  rhiMtude  qu'ont  les  oisetux  qui 
^tonlparlicdp  plongrr  pour  suivre  leur  proie. 

Cé»  Oiseaux,  dont  la  chair  coriace  a  une  odeur 
huileuse  assez  désagréable,  est  de  diflicilc  di- 
■fMâoii;  il  s'apprête  comme  lesalbrans  et  autres 
oiseaux  aquatiques  ;  ils  sont  raTip<<s  parmi  les 
aliments  maigres  des  jours  d'abstiueuce.  Il  est 
inalilfl  dédire  qaecet  alimeniiie  eonvioitqu'aux 
*  «slomaes  -robostes. 

PhiM>»Mlw.  Excellent  petit  gâteau  en 
caisse  fait  de  fleuf  de  fiirine,  de  ndstn  de  Co- 
rinthe  et  do  raisin  de  Malaga. 

-  Plnna-paddinK.  Hachez  bien  menu  deux 
litres  de  moelle  ou  de  graisse  de  rognon  de 
liaelif  ;  mettez-le  dans  un  vase  de  capacité  suf- 
fisante ;  njoiit<^7.  7"0  grammes  de  raisiiulr  caisse 
bien  épépinc,  mitaiil  de  raisin  de  Conullie  soi- 
gaeiuement  (•pluché,  trois  livres  de  mie  de 
pain  passde  à  la  passoire;  mOlc/  bien  et  conti- 
jmcz  avec  un  bon  verre  de  vin  de  jtfalaga,  deux 
|ietH»  "verres  d'eau^de-vie  vieille  de  Cognac,  la 
moili('  (1*1111  7.i">lo  (le  citron  haclu'  mnnu.  nu 
cédrat  contil  et  coupé  en  petits  dés,  une  poi- 
gnée de  ferioe  de  seigle,  dn  sel  et  hait  ceufs 
entiers;  maniez  bien  le  tout  avec  les  mains  en 
V  ajoutant  du  lait,  iino  suffisante  quantité  pour 
{"ormer  une  p&lc  liquide  un  peu  compacte  ;  fa- 
rinexmti  linge  de  loUe  neuve  ou  une  serviette  ; 
posez  ce  linge  dans  une  passoire  ou  tout  autro 
vase  pouvant  servir  de  moule  au  plum-pud- 
mng;  ressemblex  les  bords  du  linge;  Km-les 
solidemoul  sans  trop  serrer  In  pâte,  mettez  le 
tout  dans  une  grande  marmite  pleine  d'eau  en 
ébnilltlon,  et  laisses  enire  donmnMnt  pendant 
au  moins  six  à  sept  heures,  en  ayant  soin  de 
retourner  le  plum-pudding  d'heure  en  heure, 
de  ne  couvrir  la  marmite  qu'à  moitié  cl  d  ajou- 
ter de  temps  en  tonps  une  quanUté  d'eau  bouil- 
lante suffisante  pour  qpe  la  marmile  Mit  tou- 
jours pleine. 


Un  peu  avant  que  le  plum-pudding  soit  cuit: 
fûtes  une  saneeahfsl  eooqMMée  :  vous  mettre 
dans  une  casserole  1 05  grammes  de  beurre  fin 
.nne  pincée  de  zeste  de  citron,  récorce.d'un  cé- 
drat inehé,  une  pineée  de  fttiae,  une  tuinerée 
A  bouche  de  sucre  en  poudre ,  un  peu  de  «I  - 
et  du  vin  de  Malaga;  faites  cuire  votre  sauce. 

Au  moment  de  servir,  égouttez  votre.Blim- 
pudding  ;  débarraases-le  du  linge  qui  i\BN- 1 
loppe;  posez-le  sur  un  plat;  glaco/.-le,  vers« 
dessus  la  sauce  et  ayez  soin  que  le  lou^  sou 
servi  bonlllant.  I 

On  peut,  si  l'on  veut,  faire  cuire  le  pium- 
pudding  au  tour  dans  une  casserole  beurrée. 
EHirmeti. 

("e  mets  excellent  et  de  rigueur  surluil» 
les  tables  anglaises  les  jours  de  gala,  estloord 
et  de  difficile  digestion  pour  les  estomacs  qui 
ne  sont  pas  robustes  Les  convalescents .  In 
personnes  dont  l'estomac  est  faible  et  délicat 
les  vieillards,  etc.,  doivent  s'abstenir  d  en  am- 
ger. 

Plumb-pudding.  Il  y  a  des  puddia§kàt 

toutes  sortes;  le  plu»  usité  est  cciui-ci:  I  , 
Pin>i>n«G  .(/fidiaii).  On  prend  nn  d(M-' 

kilog.  de  raisins  sr(-s.  dont  on  (Me  les  [tépins. 
une  demi-douzaine  d  teufs ,  un  demi-Ncnt 
de  rhum  ou  d'eau-do-vic.  ccul  vinyl-cia^ 
grauinies  de  moelle  de  boeuf  en  inorcoaux,» 
dcnii-kilog  de  tlcur  de  farine  ou  de  mais, 
soixante  grammes  de  sucre  ou  de  bcllQ  cawo* 
nade,  deux  verres  de  lait,  du  zeste- d^  cUfti 
et  de  la  muscade  rApée;  on  donne  consîslsnce 
avec  de  la  mie  de  pain  trempée  daus  d^  laii* 
on  enveloppe  le  tout  â»m  un  linge  bîèa  fifiU 
([u'on  met  dans  un  chaudron  rempli  (l'eau 
bouillante,  et  1  on  fait  bouillir  pendant  q^tf< 
heures  en  le  retournant  plusieurs  fois  SÉ* 
dessus  dessous.  La  cuisson  le  raffermit;  on  !• 
développe  et  l'on  sert  irés-chaud.  On  J'^  toujie 
par  tranches  que  i  on  arrose  de  rhuni  uu  d  o#B* 
de-vie  que  l'on  allume.' 
Viennent  ensuite  les  autres  puddings. 

—  Pouding  {^ple^).  On  ^juuie  des  uook»^ 
hiehëes  bien  finement,  et  la  farine  defionèit 
doit  être  exclusivement  employée. 

—  Pudding  {Breadl.  Composé  de  paiq.li^'i^ 
bien  fin,  d'œuf,  de  lait,  de  cannelle,  de  d0* 


de  girofle,  épiccs,  accom|)agné  d'an  peu  de 

et  coil  ioiftat 

de  campagne. 


bourre,  mis  oani  UQ  plat 


—  Pudding  (Coheat).  Composé  de  pain  de 
froment  délayé  avec  du  laitetdes  (Safil|,in|* 
de  sucre  et  de  cannelle.  j 

Spoon  vilk,  feil  de  fiuine  de  mais  misc^ 
de  l'eau  qu'on  fuit  seulement  boiUnite^  W^ 
mange  avec  du  lait.  ^  • 

—  PiTDDiNc  [Eggs].  On  prend  des 
d'œufs  qu'on  mêle  avec  du  sucre  et  qu'on  délaye 
bien  eusenihle  ;  on  en  fait  de  même  du  Wl* 
avec  du  lait  el  de  la  farine.  Quand  loilt** 
bien  battu,  on  le  mêle  et  le  bat  de  nouveau  ; 
on  met  le  tout,  dans  une  bAiisMire,  ^f^f^ 
de  campAgne. 
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/Wp     t'xcilâiib  (^uaud  on  y  mei  au  rhum  ;  lu 
' .' .^iJgjè^Uon  ei\  est  diHQciic,  ci  les  estomac»  d^bi- 
.  ^CS,dolveDl  s'abstenir  d'eu  niauûcr. 

—  pL'DUiNc;  {Rici).  On  rcmidace  la  mie  'le 
.Jîaiil  iremjt('>e  d;uis  du  lait,  pur  du  riz,  et  Ton 
f.^ç.tl  avec  utio  sauce  de  bourre  foudu. avec  de 

iTidlasse  au  lien  do  rhum  Qu.u'eaurde7vie. 
^    Pla%-icr  [Charadrias].  —  Genre  d'OAseaex 
^.  ilc^  Tordre  des  écba&!>icr&  cl  da  lu  fiuQille 
^  ,      dj^radridécs,  tribu  des  pi  essiroslres! 
'   ï^luvlort*  i'noi>Rr;ui;NT  hits.  — Ces  cspè- 
.,,Ç8îi,^ui  diffèrent  bi'aucoup  des  espèces  armées 
,,pa  uo  et  llcs  ù  lambdauj:,  voul  seules  uous  pc- 

cunor  ici.  '   * 

^.  j   .Bien  qu"il  y  ait  dos  pluviers  sur  les  riYa;j;es 
qc.  loules  Ivs  parties  du  gjobe,  il  n'y  eu  u  i^ue 
sépt  cspfices  qui  habitent  l'Europe,  soii  con- 
^^  '^taniHient,  soit  niomenlanéincnt,  aux  époques 
'  do  If  ur  lînii^raUou  dans  celle  cuuliiîc;  ce  sont; 
fi»- 1*     Pï-uviBa.iMnié  (Ckttradriuf  piuvUdit), 
qûé  l'on  Iroiivo  en  Europe,  eu  Asie  cl  dans 
.y'ÇU'iOrd  de  l'Afrique.  Jin  J;raqce,  il  ue*l  que 
<W passage;  il  passe  pour  cire"  sédenUup  en 
Ai^gli'tenc.  '  . 
2°  Le  Pi.rviKn  onoNAnb  {Cfiaradrius  mori- 
^  _  neUiis]^  qui  r{'side  dans  les  parties  soptculnu- 
'  ■^'iialcs  do  l'Europe  et  de  l'Asie  ;  Û  séiouroe  pen- 
*^  dant  l'Iii'.er  dans  l'Europe. Cfinlralo»  etn'ost 
""gùo  dp  passage  eu  France 

souTAiM  {CharaénmoiiA- 
Wm)  h:\})i\o  la  mer  Caspienne  ,  la  Tarlaric,  le 
éHy  de  Donne-Espérance.  Ou  eu  a  lué  daos  les 
«^favlrô as  d'Odessa. 

j/,     -So  LO  (".RAND  l'Ll  VIKK  A   COLLIER  (C^fd- 

*4r'm  fiiaticula),  qui  liahiie  l'Europe  et  la  partie 
'f  iérpK^ntrionale  de  l'Afrique.  Ou  Je  trouve  coiu- 
'./niiudmeni  eii  France.  .  '. 
'i  ù'^"  a  coLLiKi  {Chara- 

•  ar^us  mjworj^,  que  Ion  trouve  eu  Libéria  ut 
d^ns  la  partie  septeoirionale  de  llEurope.  !I 
i*ir  AViondani  oi\  Alleou^piei,  n'est  ^ue.dc 
passage  a»  France.         .  ... 


6»  Rte  PLirviKn  A  GOLiiea  tNTBaaosiPu 

^  iChnradrius  c^infioniM), Irès-counnun  en  Frante, 
en  Angli'let  re,  eu  Holiand*^  et  dans  le  nord  de 
,   rAllcmagne.  On  le  trouve  aussi  en  SilM-rie. 

''if*  Le   IM.LVIKK  A  PI.AhTBON  HOUX  {Chorfl- 

arius  pyrrhothorax),  que  l'on  trouv<î  dans  les 
régions  chaudes  de  l'Asie,  jusque  daus  l'arclii- 
'  peT  des  Indes.  On  à  tué  un  pluvier  de  cette 
espèce  aux  envirousdc  Saint-Pétersbourg. 

p  ^' Le  groupe  des  pluviers  proprement  dil^  ren- 

''"leMie  encore  plusieurs  variétés  étrangères  que 
nous  passerons  sous  silence. 

V^^'  La  plupart  dos  pluviers  ont  la  eliuir  très- 
dblicaie,  mais  c'est  surtout  celle  du  uluvicr 
doré,  auand  il  est  gras,  qui  est  la  plus  re- 

'/ifil^chec.  Ceito  aliincfiiaiion  est  légère,  peu 

*  Vl6.ûrrissantc  et  de  facile  dige.sliou;  elle  est, 
^  '  comme  toui  gibier,  un  pou  stimulante,  et  ne 

onvir-nt  que  dans  les  eonvale^«■('[l^o^  liès- 

*  'avancées,  a  la  suite  d'affections  i^fLuiunaloircs  ; 
'^11  fiitiis^èftabstcnii'ètftaplétcmept;, 

2*  rAltTlB, 


4^  o^s  4e  ylikam^  «^OMM^lÉbill  boas 
que  ceux  de  vanneau,  s'emplOMMBl  «tt  mlpies 

usages  culinaires. 


Le  pluvier  a  plus  d'au  ùue  à  la  reconoiis- 
^auco  d/9eiO|innanab.  En  effe||.j0|ilaft9qi  ex- 
cellence ett  sa-distinclioa,  il  a  encore  \c  pré- 
cieux av{Uiti\ge  d'^ilqr  l'appétill  ne.  point 
laiigucr  Testoaiac.  Que  i'iwi.done  lii  soit  lé- 
ger!... 

Le  Aiuvier  dçré .  (excellent  lorsqu'il  géle  cl 

3u'il  lait  sa  résidoacc  (unfioaireprès  des  étangs, 
(.'S  rivières  et  daiu^  toiK  les  lieux  huuiiocs) 

se  tiiange  à  la  poêle,  au  gratin,  à  la  Itnuse  et 
à  la  broche;  c  est  de  ccUv  ili^Hiùr^. façon  qu'il 
est  préférable,  surtout  lorsque,  joipipt  la  |C0- 
nessc  à  la  tcudr/sté,  U  prQQiel  de  biep  li§jSiirer 
dans  uu  salmiS'       .  ...... 

Fluvleip  AU  «Rixiii.  .Vides  fit  flanmetivos 
phniers  et  renq)llsso/-Ie.s  avec  une  farce  faite 
comme  pour  les  pluvieru  en  eiUr^s  de  profilte , 
mettez  sur  le  fond  d'un  plat  d'entréis  de  la 
farce  au  gratin  ;  placez  sur  celle  farce  vos  plu- 
viers; couvre/,  les  estomacs  avec  des  bardes 
de  lard;  mettez-les  cuire,  feu  modéré  dessç^us, 
feu  pins  ardent  dessus;  lorsque  les  oi^ux 
.^uulcuils,  dégral'- "'■/.- les  elaervez-lcs  maïquét 
avccuue  sauce  it.iiiLiu.e  rousse.  Euli'ée. 

PlmlcrK  AUX  Tuuiribs.  Flaiobez,  vi> 
dez,  etc.,  de  beaux  pkuins  dorés;  nieltiv.-les 
dans  une  casserole  avec  de  belles  Irulïes  pelées 
({u'ou  laissera  entières;  ajoute^  un  bouquet 
garni,  un  peu  de  basilic,  s(;l  et  poivre;  quand 
vous  aure^  fail  tout  revcuir  dans  le  beurre, 
mouillez  aveç  du  yio.  deiCbmupugqe.  ci  de  l'e»- 
agnolc  réduite  et  laLssez, cuire  vos  pluviers; 


rs(}U  ils  sont  cuits,  dégraissez  les  pluviers  et 
les  mettez  aiusi  que  les  ti'^tic^  dauij.up<taulre 
(  a:>serulc;  passez  la  aancé  al'éiamlne;  sules- 
la  réduire;  puis  dressez  vos  pluviere;  niottox 
dessus  vos  truites  disposéei»  eu  rocher  et  ver- 
sez votre  sauce  .après  l'avoir  acidalée  avec  du 
jus  de  citro  i.  Eulrcc. 

Pluvier^»  BfiAisiis.  Vos  pluviers  plumiP'S, 
vidés,  etc.  ;  mettez-les  cuire  dans  utfe  botme 
braise  ù  laquelle  vous  ajouterez  du  coulis  ; 
après  qu'ils  seront  suflisammeni  cuils,  dé- 
graissez la  sauce  ^  passcz-la  au  tarais,  et  servez 
vos  oiseaux  dessûs.  Lhlri'e. 

PlHvlcr!*  ROTIS.  Ne  les  \idez  pas;  bardez- 
les  et  les  enveloppez  de  papier  beurré;  met^z- 
Ics  à  la  broche  avcç  des  rôties  de  para  dess^, 
dans  la  lèche-fritc,  etserVes>lessiur  cesisèraes 
rùlics.  Hùl. 

Plwricni  adri^  poua  sNTaits  ds  aaoetti. 
Ayez  de  beaux  pluviers  dorés,  jeunes  et  bien 
gras;  faites  une  farce  avec  leurs  iutcslius,  du 
lard  râpé,  pci'âil  c;t  échalotes,  sel  et  poivre; 
garnissez  avec  cette  farce  l'iulérieur  de  vos 
|)!uviers:  enveîoppe/.-les  dans  des  bard'-s  de 
lard  et  des  feuilles  de  iia|)ier  beurré  et  mettez- 
les  a  la  broche;  qu^pd  ils  sont. cuits,  enlevez 
le  lard  et  le  paj»icr;  drcsscz-Ies  sur  un  pl.U  et 
versez  dessus  iin  raî;oùl  aux  truffes.  Attirée, 
y  Pélrc.  C'est' le  n-uirdu  poifiicyf.,— ,  Voy- 
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Caleiidrier,  Poirier  ei  le  nom  de  chaque  poire. 
Los  poÎTCS  soirt  p(»!it-êlre  l«  fritft  éoni  il 

arrive  à  Paris  nn  plus  f^rand  noriibrn  d'os- 

iiftcos;  non'*  no  nous  attacherons  nas  à  les 
IdcTÎre.  I,es  plus  estimées,  parmi  celles  qni  se 
mangent  crue»,  SODI  celles  de  doyenné,  de 
trrrrt'.  de  Hm'^stînnf  <'t  dn  Snint-ttermain.  On 
peut  nommer  ensuite  celles  de  hon  chrétien  d't'  lt- 

St  d'hirer,  de  ronsselel  de  bergamote,  de 
fe-^sireJcfin  M  (!a  \irgonInn<;r.  Les  poires  de 
Martin-Sec  ne  sont  guère  bonnes  que  cuites, 
et  ceUes  dé  Cartîtard  ne  «  mangent  jamais 
autrement;  on  les  ciiii  nu  fonr,  cl  il  s'rn  fait  û 
Paris,  pendant  tout  l'hiver,  une  prodigieuse 
cohsommalion.  Les  poires  h  couteau,  sorlont 
celles  qui  sont  fondantes,  sont  nn  manger  dé- 
licieux ;  ot  lorsqu'elles  sont  trc^s-grosses,  c]]o9, 
forment  une  assiette  de  dessert  Irès-api^aiouie 
et  toujours  fort  chère  à  Paris.  A  l'exeepliOfl  des 
pciirr>  fondrinlos.  on  f;nt  dos  rompotes  avec  tou- 
tes 1p3  espèces  de  ce  fruit;  et  un  ollHcier,  pour 
peu  qu'if  soit  versé  dans  )•  connaissance  de 
son  art.  Tarie  vci^  ronipote?;  h  l'infini.  On  fait 
aussi,  dans  plusieurs  pays,  sécher  les  poires 
au  four,  et  elles  nous  amvenl  dans  cet  ét»t 
sous  le  nom  de  poin  lapées  qu'on  peut  man- 
ger ainsi,  on  dont  au  besoin  on  peut  faire  des 
compotes  :  dans  ce  genre,  les  poires  de  rons- 
selel de  Rein»  sont  lesphis  esiinK'-ps  et  très- 
rupérieures  à  toutes  lc8  autres  espèces  de  poi- 
res desséchées. 

'  Lés  confiseurs  tirent  ansst  un  assez  grand 

I'iarii  de  ce  frnil.  lis  en  pri'parenl  nnn  marme- 
ade  assez  estimée  ;  ils  en  font  des  pâtes  ;  ils  tes 
confisent  au  sec,  et  les  mettent  à  Pean-de-^e. 
Ces  deux  espèces  de  préparations  sont  relies 
qui  ont  le  plus  de  aébit;  l'on  n'y  omploio 

Suèrc  que  la  poire  derousselel.  Us  font  aussi 
e  la  gelée  oe  poire,  mais  elle  est  de  peu 
d'usage. 

ivoire  DE  cuRK.  Poire  fondante  un  peu  mus- 
quée, d'nne  belle  forme  allongée  et  d'une  eo« 

îomlion  rosri^  très-agréable.  Celte  excollento 
poire  se  mange  vers  janvier  ;  il  faut  l'attendre, 
maii  elle n*atiend  pas;  quand  eUeebmmênée 
à  blélir,  sa  pulpe  est  exactement  ccllf^  de  la 
Innane;  on  rappelle  aussi  belle  deBerry.  Det- 
sal. 

Poiré.  Liqueur  vineuse  qn'on  obtient  par 
la  fermf'Titâtion  du  suc  des  poires.  Les  fruits 
les  plus  acides  sont  ceux  qui  fournissent  le 
meilleur  suc  pour  le  polf^,  dont  la  savear  est 
fort  agrri])l(\ 
Celte  boisson ,  plus  capiteuse  que  le  cidre, 

^'esl  claire,  limpide,  agréable  et  a  l'aspect  du 

'fin  blanc;  elle  donne  souvent  des  aigreurs, 
irrite  les  lompt^mments  nerveux  et  ne  con- 

'  vient  pas  non  plus  aux  cousiiiutions  éraincni- 
mcnt' pléthoriques.  Il  faut,  dans  tous  les  cas, 
en  nsef  avec  modération. 
Soumise  à  la  distillation,  le  poiré  donne  une 

'  éaù-de-vie  préférïdile  et  plus  abonêsnte  que 
cèlle  nue  I  on  obtient  dtt  cidre  ;  ou 'en  retire 
aussi  au  vinaigre. 


La  première  quaiité  ressemble  au  ^Ûi  m 
blam*.  de  TAnjon  :  elle  provient  des  envmnt 
d'Alo  ^  nn  nt  d' At gcnloii.  — La  ?econde  qni- 
iilé  de  i*oni-L6vèque  et  d'Kcouché;  les  plut 
mauvais  sont  ceux  des  Ardrrmes  cl  de  Brie. 

Le  poiré  contient  7,26  d'alcool. 

rean  on  l*orfnii  (.i//îfim  srhœnopira-  \ 
sum,  allium  porrum  .  Nom  donné  à  une  espèce  i 
du  genre  ail,  et  que  l'on  n'emploie  piftre  qat  | 
comme  nssnisonnnmnnt  dans  nos  potages. 

Le  poireau  cru  est  un  peu  slimulant;  cufl,il  i 
c«t  adoneissant.  | 

On  le  n'eolle  au  mois  de  juin  pour  lesscmis 
d'automne,  et  en  septembre  pour  ceux  du 
printemps.  —  Voy.  CaroUe, 

Polré«  {Beîa  vulgarvt).  Nom  TulgairedNiai 
es|»èee  (\\^  penre  heite.  — Voy.  ce  mot. 

Volrée  K  cmioes  [BeUt  vulgaris).  Se  ré-  j 
col  te  au  printemps,  fl  ya  des  tariétés  blan*  j 
ches,  rnnpjes  et  jaunes. 

l*oirée  BLONDE  (Âtfto  mlgarii).  La  poirée 
se  mange  comme  les  éptnardir;  sa  saveur  «st 
douce  et  a  besoin  d'<"ire  un  peu  relevée. 

Poirier  {Pyru9\.  -Genre  de  I  icosandrie 
pentagynie  et  de  la  famille  des  rosacées,  triki 
dos  poiiKK  l'es.  Les  poiriers  proprement  «liB 
sont  des  arbres  et  des  arbrisseaux  des  régions 
tempérées  de  l'ancien  coatineol.  Parmi  Ie5 
espèces,  nous  signalerons  comme  la  plus  im- 
portante le  poirier  commun  {pyrus  commwm). 
qui  croît  spontanément  dans  presque  toutes 
les  forêts  d^une  grande  p«rtie  de  l'Europe  ;  ses  { 
fruits,  petits  et  A|>res.  ont  été  modifiés  avanla- 
geusement  par  la  culture,  et  aujourd  hui  bous 
possédons  nn  nombre  considérable  de  variétés 
que  l'on  divise  'oo  poirioi*  bons  A  manger  et 
poiriers  à  cidre. 

On  subdivise  les  premiers  ou  plutôt  kufs  i 
ftniis  en  poires  f^méioÊiei  et  poires  oroftmt» 
ou  caxmntes. 

Varmi  les  poires  fondantes,  nous  citerons  les 
'suivantes:  les  èeuir^,  tels  sont;  le  hNiné 
royal,  le  beurré  gris,  le  beurré  (rAng:letfrr!' 
le  beurré  d'Aremberg,  etc.  Les  doyennés,  tels 
que  le  doyenné  roux,  le  doyenné  d'hiver,  eie. 
Les  bergamotes,  comme  la  bergamote-cras- 
sane, la  bergamote  d'Angleterre,  la  berga- 
mote d'automne,  etc.  La  vvrgovleme,  la  Âiiii/- 
GermOM,  la  mrftf-ierf ,  les  Cûimar  et  fiMr 
Colmar,  etc. 

Nous  classerons,  parmi  les  poires  cassaoïes 
ou  croquantes,  les  plus  estimées,  lestoaiclf^ 
ticm.  comme  le  lion  rlirt'tieti  d'été,  relui  d'hi- 
ver, le  bon  chrétien  d'Espagne,  le  bon  chrétien 
d'Aneh,  le  bon  chrétien  turc,  etc.  Le  Uaétf 
Jean;  les  oranges  d'été,  d'nu^oma^d'AMMrpU 
calillac,  la  poire  d'une  livre,  etc. 

Il  y  a  ensuite  toutes  les  variétés  de  poires  à 
cidre  sur  lesquelles  nous  ne  nous  étendrons 
pas. 

Parmi  les  poires  de  table,  on  nomme  pM<t 
pr^Mcêê  eelfea  qni  sont  mûres  au  eommesa^ 

m  iii  i!^'  l"*'t  ■  :  fwires  d'élé,  celles  qui  le  f^OT 
en  août,  septembre  el  au  cmnmeaceroeatd'oc. 
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tobre  '.p0W€3  d'automne,  celles  aui  succèdent 
à  ces  dentîèrcs  ;  et,  cnî'm^  poires  a  hiver,  celles 
qui,  cueillies  non  mùrcs,  on  novembre,  achi^- 
venl  leur  nialurit('  hors  de  l'arbre  et  ne  l'allci- 

fment  que  vers  les  nioii>  de  décembre,  janvier, 
évrier,  mars,  et  (lu  -lqucrois  mùmc  d'avril. 

Au  nombre  des  poires  dites  â  couîean.  il  on 
est  que  l'on  ne  mange  «juc  crues,  il  en  est 
d'autrm  qu'il  ne  fout  manger  que  euiles  :  avec 
CCS  (ÎT  lirrcs  on  fait  fl'f^xcellenles  compoU  s, 
les  poires  lapées  et  lotîtes  sortes  de  t  onliiuics. 
Hnfm,  plusieurs  varicUés  se  mangent  à  volonté, 
cuites  oa  croes,  selon  leur  degré  de  maturiK'. 

Avec  Iw  poires  h  cidre,  on  fait  le  poiré, 
boisson  lernieniée  bien  connue  el  lrès-»grt^^- 
Mo;  sa  consommatioa  est  cependant  moindre 
que  relie  du  cidre  <jui  est  gt^néralem'^nl  plus 
recherché  que  le  poiré.  Les  poires  qui  servent 
A  Sure  le  poiré  sont  tout  i  fait  impropres  à 
«>trc  mangues  par  saite  de  leur  excessive 
àpret^. 

Les  poires  fondâmes  consUnicui  un  aluuent 
sain,  agréable,  légèrement  nourrissant  ;  elles 
rafralcbissent  et  se  digèrent  ^énéralcnu  ni 
bien  lorsque  l'estomac  est  dans  sou  état 

Parmi  les  poires  cassaules.  il  on  csl  qui, 
connue  lo  bon  clirélicn,  lerousselct,  leMessire 
Jean,  etc.,  peuvent  être  mangées  crues  ou  cui- 
tes ;  elles  sont  de  anûuis  facile  digestion  que 
Ifs  précédentes  ol  un  peu  astrinj^enles.  Lors- 
t]u  on  n  est  pas  en  étal  parfait  de  sauté,  il  faut 
les  manger,  de  préférence ,  cuites  ,  et  n«  le 
foire  quavec  modération. 

Quant  aux  poires  cassantes  dont  la  chair  eat 
sècà^i  dure,  pierreuse,  acerbe,  il  ne  iaul  les 
manger  que  cuiles  ;  elles  sont  très-astringooles 
et  faiiguent  l'cstomne.  Il  ne  fanl  pas  on  mnnç,('r 
avec  excès,  môme  eu  éuii  de  .^auté.  (Voy.  lc^ 
mots  compote^  conserve,  confUwe^  mnimmiâ^ 
TùvsiniU  etc.  —  "\  oy.  Cakndruir. 

Pois  [PisiM),  Genre  de  la  dtadelpbie  dé- 
candrie  et  de  la  famille  des  légumineuses,  tribu 
des  papilionacécs.  Ce  sont  des  plantes  herba- 
cées, annuelles,  dont  l'origine  est  inconnue  et 
dont  quelques  espèces  sont  cultivées  comme 
plantes  potagères  et  fourragères. 

Parmi  les  espèces  connues  qui  font  partie  de 
ce  genre,  nous  citerons  le  jaois  cultivé  {pisum 
Mlitwm},  dont  on  possède  de  très-oombireuses 
vuriéiés  tjiie  l'un  rapporte  à  cinq  races. 

PiiEMlUlt  RACE.  —  Le  pois  cullivâ  sacré, 
{pUatmêativum  saccharatuin],  qui  fournit  le  pois 
midtaux  dont  on  distingue  les  variétés  sui- 
vantes :  le  poh  (le  ^fai'îy.  le  dominé,  le  pois 
géant,  le  aam-^arcii ,  luu les  sous-variétés  pré- 
coces, trûs-eslimées  el  désiguées  vulgairement 
souilcs  noTn?d(  /;('(f/s  pois,  pois  à  ramer,  etc. 

OV.UWÈMii  UACE.  —  Le  pois  cuUivé  à  gros 
fruit  (/;t9imaaftiwniMerocai^m),qoi  renfiBÏrme 
]r.;  s'e.is-\ ai  îeli's  Jo;i'.  K's  uojus  vulgaires  sont  : 
p/Hs  govUaSjVOis  mange  tout,  pois  sans  parclu'- 
,min,  cUi^  uQat  les  graines  volumiuouses  :>uul 
CQjMtibles,  jBiûs  peu  recherchées. 


TROISIEME  RACE.  —  Le  pois  cuUivé  à  bç^- 
quel  ipisum  satigum  umbcUatum),  remarquablu 
par  ses  {^rosses  graines  brunâtres. 

OUATHIKMI  n  \Œ.  —Le  pois  cultivé  carré 
{pisumsalivum  quadraium) ,  ^uj^dc^  ieiii  poivt  drc 
fiar  siiîte  de  ce  que  ses  graines  sont  extrême- 
ment serrées  (iai:.s  Irai"  f;ou?sp  et  {lerdenl  ainsi 
la  forme  spbériqt\$t-  Les  variétés  tardives,  mai$ 
estimées  ae  cette  race,  sont  :  le  poi$  4e  do- 
mari  on  le  cafré  /l»,  te  carré  Manc  et  le  carr# 
à  œil  noir. 

CIN(^»UH:ME  KACE.  —  Upuis  min  culUvé 
pisum  êotivum  humiley  vulgairement  poitaaiii, 

à  gO!is?e  jielite,  ;\  crraines  rapi>roc1iée£  el  ron- 
des et  dont  les  variétés  sont  :  le  pois  aoÏA 
ttâiif,  les  natMi  mtt,  le  ffrosnain  tueré,  le  Min 
de*  Hollande. 

Le  pois  cultivé  se  mon^c  frais  el  vcr^;  on  le 
mange  aussi  sec  pendant T'hivcr. 

Le  pois  vert  est  peu  nourrissant;  el  n'est 
pas  de  Irès- facile  digestion  pour  les  wto-» 
macs  délicats;  comme  tous  les  farineux,  il  dé- 
termine dos  flatnosilés  et  des  aigreurs  ;  il  hut 
se  {lanler  d'en  manger  avec  exrôs,  surtout, 
quand  règne  Ic  choléra,  parce  que  cette  alimen- 
tation favorise  singulièrement  son  invasion  chez 
les  individus;  au  reste,  il  faut  en  manger  luo- 
dérérntnl  en  tout  lemps.  Les  pois  ue  COO7 
viennent  pus  aux  convalescents. 

Les  pois  secs  ont  les  mémos  inconvénients, 
mais  h  nn  degré  supérieur  que  les  pois  verts; 
ils  soni  un  peu  plus  nourrissai^.  L^s  poisgue 
l'on  mange  avec  leurs  gousses  sont  encore 
beaucoup  plus  indigestes. 

Pois  A  i,'A:<ai.Aisi£  (Petits).  Faites  cbaui/er 
de  l'eau  dans  une  casserole;  salez  cette  eau; 
quand  elle  bout,  jetez-y  vos  petits  pois;  ajou- 
tez un  peu  de  tanaisic  et  laissez  cuire  vos  pc- 
lils  pois.  Quand  ils  soul  cuits,  égouttcz-Ics  ; 
mettez  dans  un  plat  un  bon  morceau  de  beurre 
fin,  versez  par-dessus  vo^poîs,  passez  sur  les 
pois  un  peu  de  tanaisic  hachée  menu  et  ver- 
sez très-chaud.  On  sert,  à  proximité  de  cet  en- 
tremets, du  sucre  en  poudre  pour  l<^s  per- 
sonnes qui  désirent  en  ajouter.  Entremets. 

Pois  A  L.\  PARisiËiSNK  (Pellis).  ^.)Q^  dcs 
peiiK  pois  écossés,  bien  fins  et  bien  frais  ;  \astsf,' 
les  el  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
forl  morceau  de  bon  beurre,  un  peu  d'eau,  un 
peu  de  seU  du  sucre  à  volonté;  tm  bouquet  de 
per-Il  cl  quelques  petits  oi;;nons  nouveaux. 
Faites  cuire  à  feu  modéré  pendant  une  demi- 
heure  ;  la  cuisson  opérée,  retirez  le  persil  et 
les  petits  oignons,  prenez  un  morceau  d'ex- 
cellent beurre,  uianicz-lc  de  farine  el  liez  avec 
ce  beurre  vos  pclils  pois  que  vous  servez  à 
VcnlmnetS. 

Pot»  AU  LARD  ou  AU  JAMBON.  P.ISSCZ,  daïîS 

un  roux  léger,  du  petit  lord  couné  en  mor- 
ceaux ou  du  jambon  coupé  en  trancncs  caiVécs; 

quand  le  lard  est  bien  revenu,  moiiillezavee  du 
bouillon,  jelcz  dedans  vos  pois;  ajoutez  un 
1  bouquul  de  persil  et  de  ciboules,  sel  et  poivre, 
I  et  faites  cuire  à  feu  modéré.  £ntremel9. 
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Od  peut,  avpc  ce  mets,  garnir  dos  gros  plais 
de  relevé,  si  lou  y  ajoute  dcâ  riz  de  veau 
bn4l9()B>,  d««  pigeotoBoaux  étoYés,  4e»  cailles 

rôties,  clr. 

Servez-vous-en  encore  pour  litière  de  quel- 
que plat  d'entrée,  etc.  Servez  ce  met?  seul  si 
vous  voulez. 

U  !>crait  imposbible  d'(^numércr  les  diverses 
prépurnlions  qu'on  fait  subir  aux  petits  pois.  On 
Icssortà  la  crème,  à  la  demi-bourgeoise,  à  la 
flamande,  à  la  Raiiibotiillcl,  au  lard;  on  eu 
lail  dci  potages  au  gras  et  au  uinigre,  des  pu- 
rées vertes,  vaiiées  A  l'iofioi.  On  les  met  sous 
des  ternirons  df  veau,  sous  des  abaiis  de  vo- 
laillq,  sous  des  pigeonneaux,  sous  des  petites 
cMeltes  parées,  -sosa  des  pieds  de  mouton; 
oalosnièlc  avec  des  fricassées  de  poulot,  dos 
palais  de  bo3uf.  des  oreilles  de  veau,  etc.  i  eu- 
ns  il  D*est  point  d'aniflwl  sur  la  terre  ou  dans 
les  cieux  qui  ne  se  lieuue  bonor('^  de  leur  al- 
liance, et  le  tout  pour,  la  salisfaption  de  notre 
voj  are  appétit. . 

Pois  CHicBB.  C'est  le  i^vorklinum. 

Poiti  CHicHE-GAHv ANciii:  [Ciccrar'u'liuum  . 
Cotte  espèce,  très-culiivéc  dans  le  Midi,  csl  un 
fruit  sec  excellent,  qui  renfle  beaucoup,  est 
Irès-fariucux,  cl  qui  deman<l(;  niiPt  ornino  ba- 
bilude  pour  arriver  à  une  uarlaiic  cuisson. 

00  le  léeolte  i  la  fin  <raoftt.. 
'        aoDGB.  Ou  nomme  ainsi  le  harioQi 
spbtîrique.. 

l*ola«»M(Pi<(;eg).  Grande  classe  d'animaux 
vertébrés,  à  peau,  nue  ou  écaillcusc,  poun  us 
de  nageoires  ou  organes  de  locomotion;  ;ï  cir- 
culation brancbialc  complète,  à  rcspiraliou  in- 
complète; ayant  un  cu^irà  un  seul  ventricule, 
le  >Kiug  ronge  et  froid  ;  ils  n'ont  point  de  voix  ni 
d'organes  vocaux.  Un  giaud  .  nombre  d'en  li  e 
eux  oui  da^s  l'abdomen  une  vessie  remplie 
d'air,  suscopliblo  d'iHvo  rDuipriinôc  ou  dilati'c, 
cl  nommée  wmie  nalaloii  c;  celle  vessie  leur 
Sjçrt  à  s'enfoncer  dans  I  cau  ou  à  i  cmontor  à  sa 
ajurfacc.  Les  poissons  ihi  h! m  (lr>  u  n>  sans 
coquille  et  qui  sont  le  plii>  ordinaiicim-nt  fé- 
coudés  après  leur  borlie  du  corps  de  la  icmclie; 
Qc  sont  les  poissons  ovipares.  II  en  est  d*aulres 
<loiil  les  (Pufs  sont  lécondi's  et  écloscul  dans 
l'iulérieui  de  la  l'cmcUc  ;  ces  derniers  sonlovo- 
viviparei.  Ils  sont  d'une  prodigieuse  fécondité; 
dans  une  morue  on  a  compté  plus  d'un  million 
d'pcufs;  dans  une  tanche,  plus  de  quatre  cent 
mille;  dans  un  hareng,  cinquante  mille,  etc. 
Les  poissons  se  meuvent  avec  une  extrême  ra- 
pidité; un  s;nniion,en  effel,  peut  parcourir  huit  ou 
dix  lieues  à  i  lieure.  Ils  ne  manilesleutque  Irès- 
peu  de  scnsibiKlé  et  ne  sont  guère  mus  quo 
par  des  instincts  qui  règlent  leurs  actes,  leurs 
m.ig^aiious,  etc.  llcur  nourriture  se  com|>ose 
dé  poissons  pfus  petits  4|u'eux  et  d'autrea  âni-^ 
HUiux  aquatiques. 

,  Un  divise  lus  poissons  eu  ooiMoaf  ^orltio^* 
nens,  comme  les  lamproies,  les  raies,  les  estnr- 

goous,  etc.,  otc.  ;  et  en  poisson»  ox9eux,  tels 


carpes,  toute  la  famille  des  gadc.>,  des  plenro- 
nectes  et  des  dioscoboles  ;  celles  (i<\it  anguilli- 
forroes,  les  mules  ou  surmulets,  les  tbons,  tes 
marjuereaux.  etc., etc. 

Au  point  de  vue  de  i'alimeuialiou,  qui  est 
celui  qui  nous  occupe  ici,  on  peut  partager  Itt' 
poissons  en  pâmons  marins  ou  paîafOM  dl 
mer  cl  les;>omori«  d'eau  douce. 

Les  poisson:»  de  mer  sont  plus  sains  et  plus 
noin  rissants  que  ceux  des  eaux  douces.  Pirau 
(■e>  derniers,  il  faut  toujours  manger  ceux  des 
neuves,  des  rivières,  dos  eaux  rocaillca*iA 
trôs-elaires,  de  préférence  à  ceux  des  lace.,  des 
éliings  et  atJires  eaux  stagnantes  on  v.iseiîscs, 

La  cbair  dos  poissons  tcmellcs  est  plus  à,ùr 
lieate  et  plus  aopidc  que  celle  dca  poissMi 
mAles;  r<'[ieiidani  ct^sderniers  SOOt forlrcebCP' 
cbés  à  cause  de  leur  laitance. 

Le  poisson  est  légèrement  nourrissant,  sain, 
et,  à  quelques  exceptions  près,  il  se  di^^cre 
généralement  bien  ;  la  chair  est  stimulante  c. 
aubrodisiauue.  Leurs  œufs,  qui  le  sunl  eucore 
plus,  sont  lourds  et  de  diffitme  digestion,  sur* 
tout  pour  le*^  estoni  v  s  d<'licats.  — Voy.  Œuf», 

La  uluparl  des  poissons  que  i  on  niange  ûà- 
bituellemcnt  peuvent  être  donnés  à  des  conva- 
lescents, 7 

On  mange  le  poi.sson  rûti, grillé,  fril,  bouilli. 
Les  poissons  salés  ne  conviennent  qu'aux  es- 
tomacs qui  fonctionnent  bien,  et  nuilemeoli 
des  estomacs  Hiibles  ou  malades,  ni  à  des  pcf» 
sonnes  en  état  de  convalescence,  ' 

PoIkhmmi.  —  Voy.  Stfràme  de  AftlMIfA 
PolaiMB  OB  S&isii^SHBisTorak.  •^•t^. 

Don'e.  .  . 
PoiftMw  OB  S.\iNT>M  ARTiN. — Voy.  Btrén 
PoUmoo  ni:S\fNT-PiERRi:.  —  Voy.  Doré^ 
Pottlerif  (Fromage  de W  Vienne).  Ces  frenu- 
ges  de  tait  de  ehèvre  ont  la  saveur  parriealière 
de  tous  ceux  fabriqués  avec  celle  cspèct;  flc 
lail  et  qui  rappelle  l'odeur  même  do  l  'animal.  11$ 
ont  l'apparence  d'une  boule  de  +  centimètres  de 
diamètre;  la  crmMe  en  est  blanchâtre  et  la  p&te 
(  r é m  eusc  et  délicate.  Us  se  vendent  30  centioui. 
Dessert. 
l*oi%'rad«.  —  Voy.  Sauce. 
Poivre  {Piper).  Fruit  du  poivrier  et  de  la 
fauàille  des  pipéracécs.  Piaule  sarmenleuse  de 
Java  et  de  Sumatra.  Le  poivre  comariaa,  oa 
poivre  ordinaire  {piper  nigrum  de  Liiiaé), 
est  le.  condiment  le  plus  géuéialcmenl  em- 
ployé. Associé  en  petite  quantité  aux  aliments, 
U  en  facilite  la  digestion  en  stitnviant  ïeno^ 
mac.  ÎI  convient  aux  estomacs  paresseux  et  (joi 
doivent  leur  défaut  d  énergie  a  lu  \  ic  st-tlfa- 
taire.  Les  tempéraments  chauds ,  les  estomooi 
irritables,  les  personnes  prédisposées  aux  af- 
fections ioilanimaloires,  doivent  s'eu  atele* 
nir, 

D*iq[»res  l'analyse  de  Pellelicr,  le  poivre  noir 
du  commerce  renferme  une  subsiauce  parti- 
culière, non  alcaline,  la  fiperùté;  une  fcsHc 
concrète  très-ikcre  qui  lia  dOBOS  ses  proprié- 
14»,  .WM  huile  jhiAïamlpws  ivB»iBaliire.'fldia> 
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raille  gommeuse;  une  mat  èr.'  extractivc  ;^  dê» 
aci(î(.'s  {^alIi(]ao  et  ta;  lri([no:  de  l'amidon  ;  de 
la  bassorinc;  du  ligneux,  et  une  peiiie  quan- 
tité de  sels  alcalins  el  lartreux. 

Le  j)oivrf  lient  sans  conlrcdîl  le  premier 
ning  parmi  les  épices.  On  le  divise  en  poivre 
blanc  et  poivre  noir;  c'est  le  produit  du  mOme 
iir})'  V,  M  la  différence  de  leur  couleur  provient 
t\e  celle  de  leur  iin'iiaralion ,  le  poivn;'  Mnih- 
n'étant  que  le  noir  di-pouilié  de  sou  écorce,  el 
par  cehi  même  moins  flore  el  moins  piquant. 
i  )n  !n>  ronnalt  dans  le  commerce  sons  le  nain 
de  }>oivre  de  BoUaudecl  de  poivre  d'Angleterre. 
Tout  le  poivre  qn'on  emploie  dans  les  ragoûts 
Cst  ri'duil  en  poudre  impalpable,  el  est  connu 
som  le  nom  de  poivre  fin.  Oclui  que  l'on  sert 
sur  la  table  el  dont  le  principal  usage  est  dans 
les  hnltres,  la  soupe  aux  choux,  les  salades, 
est  seulement  cor)c:iss(<  et  s'apiielîe  mirjn/m- 
neUe.  La  plus  belle  est  faite  avec  du  poivre 
blan^  On  se  sert  rarement  à  Paris  da  piment 
ou  poivre  long,  plante  ftrre ,  cxlrc'inenieiii 
chaude,  et  donl  le  coiit  excessivement  fort  ne 
saurait  plaire  qu'à  des  palais  blasés.  Ce  stimu- 
lanl  est  d'un  giand  usage  dans  h  cuiune  an- 
glaise. —  Voy.  Siimidant. 

Palenla.  Bouillie  composée  de  diverses 
farines,  telles  que  celles  d'org[ei,  de  ebÉiaigncs 
f>n  de  mnfs.  Les  Italiens  on  font  nn  fréijnent 
usuge.  C  csl  un  aliment  assez  agréable,  mais 
insuffisant  pour  soutenir  couYenablcment  les 
fo nés.— Voy.  Potage. 

PolKcMKe  A  TABLE.  — Voy.  Cmvive. 

l*omttrd  (Vin  de),  Bbutgôgne  (Côlc-d'OrV 
Rouge ,  2«  classe;  se  sert  au  S" service;  15  à 
\6  degrés. 

Les  22$  litres,  1844-i6,  se  vendent  i50 
à  8M  fr;  i84S-$r,  SSa  à  500  fr.;  t  ît.  la 

hoolciMe  'novemhre  1854).  —  Voy.  Bourgogne. 
I^oiMBie.  Frultdu  pommier. — Voy.  ce  moi. 
On  peut  regarder  les  pommes  comme  un  des 

blenfails  annuels  de  la  Providence  donl  les 
.ivanlages  font  sentir  pendant  un  plus  long 
lomps,  puisque  ce  fruit  se  conserve  pendant 
huit  mois,  et  même  quelquefois  davantage.  Les 
pommes  qne  l'on  sert  enies  sur  les  tables  opu- 
lentes n'y  paraissent  guère  que  comme  objel  de 
ddeotatiOtt,  et  il  est  i^re  que  Ton  attaque  ecs 
pvramidesde  pomme  de  evilvillo.  de  reinettes  ou 
d'api,  qui  forment  ordinaircntent  les  angles  des 
beaux  aesserts  d'iuver.  On  choisit,  pour  for- 
nicr  ces  assiettes,  les  pommes  les  plus  grosses 
el  les  plus  saines;  mais  r'e«ii  surtout  lorsqu'elles 
ont  passé  ^ir  les  mains  de  l'orBcicr,  que  l'on 
fait  cas  à  Paris  des  pommes.  ÀBCun  irait  ne 

'■ni'  -îuiant  de  sortes  il'^  ro:npotes  :  on  y 
•.-uipluie  les  pommes  du  rainbour,  do  calville  et 
aaMh,  mais  principalement  la  |K)mme  rainette, 
suave,  a^réanle  el  .sncrée  (pii  se  <li-lin^ne  si 
dEninemmeiit  de  toutes  les  autres  espèce^,. 

Un  en  lait  donc  des  compotes  au  sucre,  au 
citiwi,  fiircies;  grillï^eâ,  enjprelée,  peMoS,  etc., 
UOe'eaoeniMi'.e- ?n  !nne1h(îe,  <>îf''  i.<^s  f'onipolf'-> 
i^fUI^  au  caramel  sont,  comme  on  sait,  un 


moyen  pt^eux  pour  remeiiro  en  quelque  sorte 

fl  nenf  une  compote  qui  a  déjà  pnrn  plusieurs 
fois,  et  qu'on  n  oserait  présenter  encore  sous' 
la  même  forme.  '  ' 

Ce  n'est  pas  senlemcnt  au  dessert  que  figu- 
rent les  pommes,  elles  sont  emj)loyécs  IVé- 
quemmcul  à  l'entremets,  où  elles  paraissent,'- 
soit  en  beignets,  soit  en  charioltes,  soit  en 
tourtes,  soit  au  beurre,  etc. 

Dans  les  années  très-abondantes  en  poqfimes, 
on  les  fait  séeber  an  four,  A  un  feu  très-^ax, 
et  elles  sont  dans  rri  éfai  livrées  au  com- 
merce. Il  en  arnvc  sous  celte  forme  assez  ra- 
rement ft  Paris.  A  Tépoque  où  Ton  ne  trouvé 
plus  qu'à  très-haut  prix  des  pommes  fraîches, 
c'est-à-dire  entre  Pâques  cl  la  Pent  "'t■(^tf»,  temps 
où  l  on  est  le  plus  embarrassé  pour  composer 
les  desserts,  on  peut  y  suppléer  an  moyen  dé 
ce!les-ci,  et  en  faire  d'excellentes  compotes.  lî 
suflirade  les  mettre  tremper  pendant  huit  à  dix 
heures  dans  l'eau  tiède,  pour  les  faire  gonfler 
et  revenir  avant  cIo  les  mettre  SUrle  foiimçnttt.'  ' 
—  Voy.  Calendrier.  "  "  ' 

On  "maiig<î  les  pommes  au  naturel  quand, 
elles  sont  à  leur  point  de  maturité;  les  meîl« 
leures  el  les  plus  recherchées  sont,  U  pomme 
de  calville,  celle  de  reinette,  le  couri-pendu  et 
la  pomme d*api.  EsIreiMte.— Voy.  Calendrier. 

On  obtient  des  reinettes,  mais  d'elles  seules, 
celte  admirable  gelée  de  pomme,  qui  n  suffi 
pour  immortaliser  dans  Tesprit  des  éHandsl  )a 
capitale  de  la  Normandie  el  les  noms  de  Cadot- 
Anqnelin  et  de  Bessin.  On  a  souvent  essayé, 
à  Paris,  de  faire  de  la  gelée  de  pomme'  à 
l'instar  de  eelle  de  Rouen.  En  emplovant  de 
très-bean  snrre  el  des  pommes  choisfes  avec 
le  plus  grand  soin,  ou  csl  parvenu  à  eu  fabri-, 
quer  de  très-bonne,  mais  on  n*a  ^  lui  donnei' 
ce  coup  d'a  il  rrivissnnt  cette  limpidité  vraîmertl 
diaphane  qui  distingue  celle  de  Rouen.  II  fant 
que  cet  avantage  dépende  de  quelques  efrefon*» 
tances  locales  telles  que  la  <|ualîté  des  eaux  de 
h  Seine  à  Itouen,  ou  de  la  nature  des  pommes 
norinandes,  dont  un  long  trajet  n'a  point  en- 
core altéré  la  délicatesse;  ce  qu'il  y  a  de  sûr, 
c'est  que  plusieurs  habiles  confiseurs  de  Paris 
se  sont  occupés  de  cet  objet,  et  que  leurs  ex-, 
périenëes  n'ont  jamais  obtenu  on  résultat  ptM<*' 
laitemenl  heureux. 

On  sait  avec  quel  avantage  les  pommes  sup-' 
pléenl  en  quelques  pays  aux  vignobles  :  le 
cidre  qu'on  en  obtient  en  Normandie  peut, 
rivaliser  avec  pins  d'une  espèce  de  vins. 

On  fait  à  Clemionl  eu  .\uvergne,  ainsi  qu'à 
Ronen,  des  pAles  de  pommes  qui,  sans,  être 
aussi  bonnes  que  cHIes  d  iibricots,  trouvent 
cependant  beaucoup  d'amateurs.  Mêlées  avec 
les  poires,  on  en  compose  dann  plasienrs  pays 
une  espèce  de  raisiné  Asse/  e  lim' 

On  prépare  ponr  le  rhume  une  espèce  de 
sucre  de  pomme  qu  on  Vend  en  bâtons  sOus 
ce  nom.  Il  est  aooUfiSssluit  et  très-bon  poUf 
cîilmer      toux    Le  mfiMeur  nous  vient  de 
j  Rouen.  Mais,  m  générai,  la  pomme  n'entre 
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pour  riCQ  dans  la  plupart  des  tableUes  qu'on 
vend  h  Firis  soin  le  nom  de  sac  ût  pomme  ; 

c'esl  la  faute  du  juiMic  qui  exige  que  ces 
lablcilos  soient  Iraiispareiiles ,  et  ollcs  no 
sauraient  l'élre  avec  ce  suc.  Les  véiilabliiS 
9ont  recouvertes  d'uoc  espèce  de  croûte  opa- 
(fno  Le*;  an!ro$  ne  sont  que  dc$  caramels  de 
différents  goùis. 

'  Nous  ne  finirions  pas  si  nons  voulions  nous 

étendre  sur  tous  les  avanlago<^  que  la  pharma- 
eie,  l'économie  doniesliqnc  et  la  friandise  re- 
iirentde»  pommes;  ils  sont  innombrables.  Aussi 
Pon  r^ardc  dans  plus  d'un  pays,  comme  vrai- 
ment, calamiteuses,  les  anodes  où  ce  fruit  man- 
que. 

Lorsque  les  pommes  sont  enites,  elles  ac- 
quièrent plus  (le  goùl  et  conviennent  à  un 
bien  plus  grand  nombre  de  uorsonues.  £Hes 
conservent  alon  leurs  qualiles  nourrissantes 
et  laxiilives,  mais  elles  deviennent  adoucissan- 
tes et  beaucoup  plus  faciles  à  digérer;  et  qnoi- 

Sn'il  T  ail  des  gens  <|ui  soient  cucorc  obligés 
ors  oc  s*en  abstenir,  parce  qa*elles  leur  don> 
ncnt  des  aigreti!"^  et  des  vents,  ces  cslomacs 
difficiles  sont  en  petit  nombre,  et  les  mé- 
decins permellenl  assez  généralement  ce  fnnt 
aux  convalescents  Elles  empêchent  quelque- 
fois la  digestion  du  laitage,  mais  (^lles  ont 
cela  de  commun  avec  beaucoup  de  fruits. 

Pommes  au  becrrb.  Pelca  et  videz,  avec 
le  vide-pgmmc,  de  belles  pommes  dr  reinette, 
parez-les  comme  pour  tine  conmote  ;  faries-ies 
euire  aux  trois-quarts  avec  au  sucre  puis 
ôgouttez-îes.  Faites,  avec  une  quantité  égnle 
de  pommes,  une  marmelade  comme  pour  uue 
ebailoue;  versez-la,  quand  elle  est  cuite,  sur 
un  plat  Pl  îyoutez-y  une  couche  de  contitures 
à  votre  choix  ;  place?,  sur  cette  marmelade, 
VOS  pommer  que  vous  emplissez  de  beurre 
Ipar  le  trou  fait*  chaque  ponimo  ir  1  emporte- 
pièce;  glacez  avec  dn  surro  puhérisé;  mellcz- 
ies  au  tour  pour  leur  faire  prendre  couleur  ; 
retirez'Ies,  et  les  servez,  après  avoir  bouché 
avec  une  cerise  ou  tniito  autre  eonflt  ir  rl;iqitc 
trou  fait  avec  le  coupe-ponuue.  Eulrcmets. 

Pmmhm  AV  mr.  Faites  cuire  dans  un 
sirop  do  sucre,  après  les  avoir  pelées,  vidées 
et  tournées,  de  belles  pommes  de  reinette. 
Falcs-cuire.  dans  du  lait,  du  beau  riz  en  y 
«foulant  un  peu  de  sel,  du  sucre  et  du  zeste 
de  citron  vert.  Votro  ri/,  bien  rrrv(^  et  un  peu 
compacte,  ôtez  le  zcsic  de  citron,  versez  le  riz 
Bor  un  plat;  plaeea  vos  pommes  sur  le  rk,  et 
mettez  lo  tout  au  four  pour  faire  prendre  cou- 
leur. EnlmmU. 

Pomme»  (Charlotte  de).  Peler,  une  diz.ùuo, 
|iliis  ou  moins  de  belles  pommes  de  reinette, 
-supprimez-en  tout  l'intérieur  et  les  coupez  en 
traucbo3  très-miuccs.  Prenez  un  poêlon  d  oi- 
fice,  mettez  dedans  vos  pommes  émincée*;,  une 
suffisante  quantité  de  snfro  en  pmuli-e  un  j  eu 
de  zeste  de  citron,  un  peu  de  cannelle  et  uue 
•  petite  quantité  d'eau,  l'aitcs  cuire,  en  les  re- 
■mant  «e  ivs^s  en  (empa^  vos  pommes  sor  un 


feu  assez  vif,  ajoutez-y  morceau  d  excelleot 
beurre  ;  puis  retirez  la  eannelte  et  le  tarte  èt 

citron. 

Ayez  un  moule  ou  une  ra«;srroIc  de  gran- 
deur convenable,  guruissez-ea  tout  rintéricur 
de  trandies  de  mie  do  pain  trempées  dans  ds 
bon  beurre  et  placées  im  peu  les  tîut's  «^itp  le> 
autres  j  quand  celle  opératiou  est  faite  ,  Tf-rsc 
dans  la  cavité,  votre  marmelade;  ajoutez-v.  si 
vous  voulez  une  confiture  quelconque,  cerises, 
pro^eilles,  abricots,  etc.;  couvrez  le  tout  avfc 
d'autres  lames  de  pain  également  lronipt!cî 
dans  le  beurre;  remettez  votre  charlotte  sur 
le  feu.  ]ironez  garde  qu'elle  uc  î*i  ûk>  ;  metiez- 
la  ensuite  au  four,  ou  sous  un  iour  de  campa- 
gne, pour  la  colorer,  pots  retonmez<-la  sur  un 
plat  et  la  S(U  ve/.  très-cbaude.  Entremets. 

Pomme»*  (Compotes  de). — Voy.  Cofl^»oi£. 

Pommes  en  caovsTAOe.  Faites  avec  de 
la  pâte  à  flanc  une  croustade  de  la  grandeur 
que  vous  jugerez  suffisante;  remp!îS5;ez-Ia  à*' 
farine;  dorez-la;  faiies-Ia  cuire  au  four,  puis 
videz-la;  garnisse/'la  à  moitié  de  manneUda 
de  pomnies;  place/  dessus  d'autres  ponm)« 
entières,  cuites  conune  il  est  dit  à  i'articlâ 
précédent,  qu'elles  y  soient  eathncées  à  moi- 
tié; remplissez  les  Irons  faits  aux  pommes  par 
l  emporie-pièce  avec  de  la  marmelade  d'aigri- 
cols;  poscz  à  l'extrémilé  une  cerise  confito 
masquez  le  tout  avec  des  lames  de  gelée  de 
pommes  de  Rouen;  vous  aurez  eu  soin,  avtnL 
de  glacer  le  bord  et  Je  tour  de  la  croustade 
avec  de  la  même  marmelade  d'abricots;  — 


Entremets. 

Pommes  B7C  friture.  Coupez  en  quar- 
tiers de  belles  pommes  de  reinette,  enlevts^ 

l'intérieur  et  les  parez;  metlez-les  mariner  aver 
de  Veau-de-vie.  de  la  cannelle  et  du  zeste  (k 
citron  \eil.  Au  monieul  de  les  faire  frire, 
égou liez-les ,  mettez-les  dans  nne  pfttc  le- 
geie  fi  friture:  faites-les  frire,  ei  quanil  el!'  s 
serout  d'une  belle  <  uuleur  et  assez  cuites, 
retirez-les,  faites-les  ('•  goutter,  déposez^lea  sur 
un  plafond,  raupnu<irez-les  de  sucre,  glacer- 
les  au  four  ou  à  la  pelle  rouge,  ou  sous  m 
four  de  campague;  arraugez-les  avec  goût  sar 
un  plat  et  servez'les  ttrès^haudemont.  En- 
tremets. 

Pomme  baume.  C'est  la  momordiquc  Uss^. 
PmnmeHl'A4am.  Nom  vulgaire  d'une 

varie!-'  i!''  !an;:e  et  des  bananrs. 

Pomme-d* Amour.  C'est  la  morclle  fm 
piment  que  Ton  désigne  ainsi  vulgairement. 

Pomroe-dMrménie.  C'est  I  abricot. 

Pomme  de  terre.  C'est  le  nom  que  l  o^ 
donne  A  la  mordle  tubéreuse  {soîdiium  tubero- 
Mm),  vulgairement  nommée  pumme  de  terre, 
pannentière,  patate,  trufje.  de  la  penlandcie 
j  mououynie  et  di;  la  famille  des  solanacées,  triba 
des  sotànées. 

!  La  morelle  luliétc  cse  ou  pomme  de  terre 
1  est,  scion  les  probabilitéë  les  plus  4iccrédii»«i, 
I  origibaire  âû  Pérou;  sa  culture  remoale  à  une 
I  bauto  antiqniié  daos  les  panies.uo 


Digitized  by  Google 


279 


In  Colombie,  au  Pérou,  où,  sous  le  nom  de 
papaSt.éWe  constitue  encore  anjourd'hui  l'ali- 
monl  principal  des  jx  nplrs  de  ces  contrées. 
Depuis  prù8  de  trois  siiVlrs  elle  a  éh'  introduite 
eu  Iiurope  ;  mais  ce  n'csl  que  <lopuis  bien  moins 
do  temps  que  les  essais  répétés  auxquels  on 
s'c  t  livié  pour  culture  ont  enfin  r(^ussi.  (^esl 
ù  Pai  nicnlier  guc  la  France  est  redevable  de 
ect  «niment  sain,  bienfaiftatil,  utHe,  riKhefcbé 
df  toutes  les  classes  de  la  société  et  d'une  si 
grande  ressource  pour  les  classes  nécessiteuses. 

On  retire  de  la  pomme  de  terre  une  fécule 
1/ien  connue:  on  en  fait  encore  de  l'alcool  et 
de  l'eau-de-vie.  Parmi  les  nombreuses  variélés 
de  pommes  de  terre,  nous  si^naierous  les  sui- 
vantes: lesMfivflt;  variétés  prmcipales:  la  naine 
hâtive,  :\  tuluTCiîles  jaunes  et  ronds;  elle  est 
bonne  à  manger  en  juin  ;  la  finehàlivCt  de  meil- 
leure qualité  et  presque  aussi  précoce;  la chave 
ou  BCMtW,  h  gros  tubercules  jaunes  cl  lég«^re- 
mont  ovoïdes;  elle  est  mûre  en  juillet;  la  grosse 
jaune  hâtive,  variété  très-productive,  mais  de 
médiocre  qualité  :  c'est  celle  que  l'on  donne 
aux  bestiaux  ;  les  tardives,  (\u\  <()'aI  le<;  plus 
nombreuses,  et  parmi  lesquelles  nous  citerons 
la  (ruffe  «foioM,  de  bonne  quidité,  d'an  rouge 
pàb-  <n  '|ui  iiiùril  en  ;ioûi:  la  Hollande  jaune 
ou  cornichon  jaune,  très-délicate,  très-farineuse 
etde  tormeallongéc  :  ieconj/c/<an  rouge  ou  rouge 
UmgiU.  \\x\^\Tcmcr\\vHc\oHe\  celte  variété  très- 
eslimén  est  rouge, allongée ,  Irès-fenne;  lades- 
croiiiUe,  de  forme  aliougée,  très-larineuse,  de 
cootenr  rosée  et  4'eicoe1Ienfe  qoaNté;  la  toiwiw 
^Irlande  ou  pomme  de  terre  suisse,  qui  a  ponr 
variétés  entre  au  1res  la  {^rowc  ronde,  blancHe  ou 
patraque  blanche,  variété  très- productive;  la 
grosse  jaune  ou  patraque  jaune,  grosse,  ramas- 
u'ic,  exlrèmcment  commun*'  cl  fjue  l'on  enjploie 
abondanmieot  dans  la  tai)ricalioo  de  la  fécule; 
la  grme  jaune  coureuse,  etc.  11  y  a  encore  la 
pomme  de  terre  Hohan  et  la  pomme  de  terre 
haricot;  ces  deux  espèces  sont  guère  culti- 
vées que  eomme  objets  de  curiosité  ;  la  pre- 
mière, très-grosse,  n'est  bonne  qu'ù  donner 
aux  bestiaux:  la  seconde,  de  très-petit  volume, 
est  remarquable  par  ses  variétés  marbrées , 
d'en  violet  extrèmemcnl  foncé. 

On  les  récolte  en  octobre  quant!  les  tiges 
sont  flétries  et  on  les  garde  dans  uuecave  fraî- 
che ov  dans  nn  lien  seo  el  sain ,  è  l'abri  dn 
froid  et  de  la  lumière,  qiii  les  fait  verdir.  Les 
meilleures variéléssontcelles-ci:  Kidney; jaune, 
longue,  précoce ,  naine,  hâtive  ;  truffe  d'août, 
rougo,fDnde,précoce;Dccroizille,  petite,  roage, 
lon^e,  châtaigne  ;  Sainviile.  jaune  .  oblongue, 
petite;  vilelulle,  rouge  et  jaune  du  Hollande, 
.  TÎc^lte,  ronde,  tardive  dlrlande  rouge  et  ronde. 
On  les  arraclic  le  pins  tard  possible;  car,  tant 
que  les  tiges  conservent  une  apparence  de  vie, 
les  tnbercaies  grossissen  t  ;  i  I  s  grossissent  même 
.encore  dans  la  serre,  enterrés  dans  le  sable, 
.«vec  les  tiges  à  demi-desséchées. 
'  11  y  a  une  variété,  oxalis  de  Dieppe,  sur  le 
iMéri»  àê  IttfneUe  oa  n'eit  p«r  encore  fixé.  | 


,  l*oittine«  de  terre  x.  la  crkme.  Mettez 
dans  une  casserole  un  bon  iiimîeau  de  beurre; 
ajoutez-y  une  cuillerée  do  ^rinc,  persil  et  ci- 
boule hachés,  sel.  poivre,  muscade  râpée; 
quand  tout  sera  bien  mélangé  versez  dans  U 
casserole  de  la  bonne  crème  ;  tournes  jusque 
ce  (pi  eile  soit  en  é))uHition,  alors  coupez  en 
tranches  vos  pommés  de  terre  cuites  e>  pelées 
d'avance;  jetez-les  dans  la  sauce;  faites  dianf- 
fer  et  servez.  Entremets. 

Pomiiiesdc  terre  ,v  la  MAiTRE-o'nATRL. 
Ayez  de  bonnes  pommes  de  terre  liùiive*,  &i 
c'est  l'été,  et  des  vitelottes  ou  des  rouges  roui 
gues  pendant  l'hiver;  lave/.-lcs  bien;  mettea-r 
les  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  et  du  sol; 
Rdtes-les  cnire  ;  dépouillea^les  ;  coupozr-les  en 
deniers;  ayez  de  bon  beurre;  mettez-le  dans 
une  casserole;  ajoutez  les  pommes  de  terre; 
puis  du  persil  et  do  la  ciboule  hachés,  sel  et 
gros  poivre;  sautez  vos  pommes  de  terre } 
quand  tout  le  beurre  est  fondu  el  que  lom  est 
bien  lié,  saoulez  du  jus  de  citron  ou  un  p^u 
de  verjus  msscat.  Entrelnett.  •■ . 

Pommef*  de  terre  a  l'anct,  F.iites 
cuire  des  pommes  de  terre  à  1  eau  du  sej  ot 
épluchez-les;  foites  fondre' dans  une  casserole 
un  bon  morceau  d'excellent  beurre;  coupez  on 
tranches  vos  pommes  de  terre  cl  les  jetez  dans 
ce  beurre;  ajoutez  sel,  poivre,  mu.swidc  ri^pép^ 
sautez  le  tout,  en  évitant  que  le  beurre  laifne 
en  huile  et  servez  très-chaud. 

Pommo»  de  terre  a  la  PAUisiE^ifs. 
Hettez  dans  une  casserole  dh  beurre  ou  de.  la 
graisse  et  un  ou  plusieurs  oignons  coupés  en 
Irôs-pctits  morceaux;  faites  revenir  l  oiguon ; 
mouillez  avec  de  l'eau  ou  du  bouillon;  mettes 
vos  pommes  de  terre  avec  s^l,  poivre  et  bou* 
qiiet  ;  faile~s  cuire  le  tout  et  servez.  Entremets. 

PonupicK  de  terre  a  la  s^vç&  bla^'ciic. 
Faites  cuire  dans  Teau  salée  des  pommes  de 
terre;  quand  elles  sont  cuites,  enlevez-en  la 
peau  ;  coupez-les  par  tranches  ;  faites  to^l  cela  |e 
plus  promptemeni  possible,  aîBn  <{tt'elles  ne  se 
refroidisscnt  pas;  versez  dessus  une  sauce  blan- 
che faite  avec  de  la  fécule  el  servez.  Entremets. 

Pomnics  déterre  au  lard.  Faites  revenir 
dans  du  beurre  des  petits  morceaux  de  lard  de 
poitrine;  ajoutez-y  un  peu  de  farine;  faites  un 
roux  clair  que  vous  mouillerez  avec  du  boivl* 
Ion  ou  de  rean;  mettes  poivre,  sel,  boiujiuet 
garni:  laissez  bouillir  quchpies  instants;  jou- 
iez alors  vos  pommes  de  terre  crues,  pelées  et 
coupées  si  elles  sont  très-grosses;  quand  elles 
sont  cuites,  dégraissez  votre  sauce  et  serves  les 
pommes  de  terre.  Entremets. 

Pooimcti  de  terre  £N  cHiîm4K.  Faites 
cuire  à  l'eau  de  sel  ou  au  four  de  bonnes  pom- 
mes de  terre;  servez-les  sous  une  serviette  et 
chacun  en  prendra  et  les  miwgera  auiiatmriBi 
on  avec  du  beurre.  Entremetêl 

Pommcfi  4e  terre  ex  plrée.  Faites  cuire 
sous  la  cendre  ou  dans  de  l'eau  salée  de  bon- 
nes pommes  du  terre  rondes  jaunes;  enlever- 
.en  fat  peau:  •.fias8ez4es  au  ïamis  ou  .^  Ui  pas- 
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soire<;  nelitt  du  benm»  ttien  frais  dus  noe 

casserole;  jclc/, -y  votre  purée;  ajoutez  sel, 
poivre,  un  peu  de  iaiti  remuez  bien;  faites  jeter 
quelques  bouillons  et  servez;  on  peut,  si  l'on 
vem,  lyouier  du  sucre;  dans  ce  csSyOQnB  met- 
tra pris  de  poivro.  Entremds. 

rommi^  «l«  terre  en  salade.  Cuiies 
,dtDS  Teau  salée,  puis  pelées,  asfiaisonnez-lr.-> 
avec  (iu  sel,  gros  poivre,  liuilc,  viuaij^rr 
cl  îincs  herbes;  dresse*  voire  salade  el  la 
finiittes  de  tranehes  de  eorniehoBs  confits  ou 
de  beltcravc  blanche,  dcscAprcs  cl  de>  uncliuis. 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  lairc  cuire  vos 
pommes  de  terre  dans  de  la  cendre  chaude, 
elles  n'en  seront  que  meilleures.  Entremets. 

Pommes  déterre  fhitfs.  Pelez  el  coupez 
eu  Uanchcs  des  ponuncs  de  lerre,  Hollande 
jaune  ou  ronde  jaune;  jetez-les  dans  de  la  fri- 
luro  trf's-chaudc;  quand  ellos  sont  tri^s-fcrmes 
el  sutTisanuneul  colorées,  égûuliu-les  ;  sctncz 
de»us  du  sel  fin  et  les  servez  très-chaudes; 
vous  pouvez,  si  vous  voulez,  les  faire  frire  après 
les  avoir  irrnipi'fs  dans  une  pùle.  Entremets. 

Pommeti  de  terre  sautées  au  BLUHKt:. 
Ayez  des  petites  ponnnes  de  terre  nouvelles, 
ôlc7.-rn  la  peau;  laissez-les  eniiCrcs;  mettez- 
les  avec  un  bon  morceau  de  bourre  dans  une 
casserole  sur  le  feu  ;  sautez-les  toujours  :  quand 
elles  sont  cuites,  égoullez-lrs;  saupoudrez-les 
de  sel  blanc  el  servez-les.  Entremets. 

pMMues  de  terre  [Gâleau  de).  Après 
avoir  converU  en  pâte  de  bonnes  nommes  de 
terre  euilcs  au  four  ou  sous  la  ceourc  chaude , 
mêliez  cette  pi\tc  dans  une  casserole  avec  uu 
"bon  morceau  d'excellent  beurre,  un  peu  de 
sel,  dr;  la  rrf'mc.  du  sturr^en  poudre,  du  zl^îc 
r&pé  el  du  jus  de  cilroa;  Iravaillez  bien  le 
tout;  laissez  un  peu  refroidir  et  ajoutez  six  jau- 
nes d'uiiTs  par  dcnù-kilogr.  de  paie,  la  moilié 
des  blancs  ballus  en  neige  el  de  l'eau  de  (leurs 
d'oranger;  continuez  de  travailler  la  pàle  pour 
'que  le  mélange  se  fasse  bien  ;  beurrez  un  moule 
ou  nue  casserole  ;  eouvrez-e»»  k^gèreinenl  hy^ 
parois  avec  de  la  tiue  mie  de  paiu  ;  versez  dans 
ce  moule  votre  préparation  ;  meiiez-le  tout  au 
four  ou  sous  uu  four  de  campagne  ;  quand  la 
,  croûte  est  de  bcUa  couleur,  retirez  le  gàlcau 
'  et  le  serrez  chaud.  EutnmeU. 

Quenelles  DE  foilXES  DR  terRb.  — Voy. 
,  Quenelles. 

Pommefi-d*Oiv  Ou  déajguc  ainsi  les  oran- 
ges Cl  les  tomates. 

Pommeti  du  Pérou.  Ce  sont  le^  tomates. 

Pommier  LMalus).  Genre  de  l'icosandrie 
penta^*ynie.  et  de  la  famille  des  rosacées,  tribu 
des  p<>  ni(  éos.  Ce  sont  des  arbres  el  des  ar- 
brisseaux de  rhémi3phèrc  boréal,  principale- 
ment d'i  vieux  continent. 

Noa-t  allons  signaler  les  variétés  de  pommes 
ïes  pîus  répandues  el  les  [dus  estimées:  ce 
sont  ics  rcinciies  [reinette  du  Camdat  reinette 
gr^,  reinette  bkmdte  et  ^aune  hâtive,  rdnette 
d'Angldcne  hâtive,  reinclle  pvmme-d'or'',.  Les 
apis  \petu  a^i  noir,  upi  blmc,  atti  €loid4,  va- 


riété rare).  Les  fenouil  tels  ou 

{fenouUlfl  (iris,  fenouiUet  rouge  où  co}irt-pt'uÂi 
de  la  Quitttinie).  Les  calvilles  {cai»Ui£  wmclu. 
cabtiUe  rmtge  d'hiver,  caiviUe  çem-âe-htmt 
Les  pitfeonnels  ou  cœur-«le-pigc'ûu  [cœw  it 
pigeon  vi  nt  -  cxw  de  pigeon  commun  uu  ra»* 
geâtrc,  yi  us  pigeonnei,  pigeonnei  Ut  Ilvuen 
\.n<,  pa^>se-pomniesou  pommes  de  ^lace  {pomme 
de  (jliu  e  hdtive,  pomme  de  glace  tardive). 
dernières  sont  rcniarqualiles  eu  ce  que  kv 
chair  se  modifie,  devient  transludde  et  oo— 1> 
gelée.  La  pomme  vU'ose  de  Poileau  elTurpin; 
celte  variété  esl  remarquable  par  Texsudaucn 
d'un  liquide  d'aspect  huileux  qu'elle  laisse 
suinter  pendani  l'hiver.  Enfin  toutes  les  variéiét 
de  pommes  à  cidre. 

Les  pommes  sont  un  objet  de  consonimalioi 
considérable,  soit  qu'elles  figurent  sur  nés 
lahles,  soil  qu'elles  servent  ;\  la  fabricalion  do 
cidre.  Les  variétés  que  i  on  mange  au  covt^ 
consUtuent,  cuites,  une  alimentatîoa  raifra!- 
chissaote,  Irès-ajjréable ,  fort  saine,  de  d:- 
cpslion  assez  facile  et  qui  convient  assez  dan; 
les  convalescences,  à  la  suite  d  afieclions  la- 
flammatoîres.  On  fait  avec  les  pommes  la  gel.  t 
dr  poTJivJt's  de  Iluiien,  confiture  e^iimée,  et  k 
sucre  de  pommes.  On  les  taii  desséclier  et  ei 
les  pré|>arc  à  la  manière  des  poires  tapées. 
Dans  qael»iaes  luealiirs  on  en  fait,  en  1« 
unissant  avec  le  nioùt  de  raisin  cuil,  une 
pôce  de  rai^né.  Enlin,  eu  médecine,  on  presiTit 
des  tisanes  calmantes  et  adoucissantes  CMfîBe* 
lioniii'es  avcc  des  ponunes.  L'écorce  du  î)Oiiî- 
uiicr  csl  aslnn{;enle  el  i>iisse  pour  Ionique. 

Kn  menant  fermenUîr  ensemble  dos  pommes 
d 'h:  l'chées,  des  raisins  secs,  une  prlile  qui::- 
iiLé  de  Heurs  de  sureau  el  uu  peu  de  sucre, 
on  obdent  une  boisson  économique  agréable, 
rafraichissanlc  cl  fort  utile  pour  les  class?» 
peu  fortunées,  dafis  les  années  où  le  VÎU  CM 
rare  el  cher.  —  Voy.  Pommes. 

Pompoat  (Vin'de),  Périgord  (Dordagnc): 
^in  de  Ii<pie!ir.  i''  classe;  12  à  l.i  dr^r(^s. 

Poneire.  Ksnèce  de  citron  forl  gros,  dW 
odeur  très-agréable.  On  le  mange  confit  ad 
sucre. 

Les  poncires,  qui  parlicipenl  de  la  natur* 
du  citron  cl  de  celle  du  ceîdral,  se  oonfiseat 
comme  CCS  derniers  de  différentes  manières*, 
mais  on  prépare  avec  leiir  pulpe  une  yàï^. 
forl  esLiméc,  et  dans  laquelle  on  fail  entrée  âe 
la  marmelade  de  fleurs  d'oranger  cl  du  jus  de 
citron. 

PoaUie.  —  Voy.  l'article  Fi».     ,  , 
P«»iit-ravéi|iie  (Fromage  de),  Ca^vadès. 
La  pàle  en  est  assez  ûwc,  moelleuse,  élastique 
mais  parfaiLement  insiguitîanic  quanl  au  ^of  i 
11  esl  Irès-inon'ensif ,  et  l'absence  des  qoaiii  js 
que  recherchent  les  amateurs,  en  fuît  lUijiJifneMi 
tr(}s-sup]ioriable  pour  l'''s  personnes  qui  n'ai- 
mcnl  pas  le  fromage.  Dessert. 
P»BtolM.  Veau  de  rÎTière.  Renomaii  â 

ju.--!''  lilie. 

Parc. —Voy.  l'arliclc  Cocfev».^ 
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fBAf?.  Oi  emploie  en  r{rlb  diverses 
yt'irties  éo  porc  ;  ce  s«lil'Ry'fitet;  1é»cAtcljmei 

ft  l'échinée  ;  on  les  accommode  «usgi  de  di- 
verse» manières,  en  grilÎQd^s,  ragofits,  etc. 

Ces  divers  rôlis  peuveni  se  préparer  de  la 
fil^0il  sirivftnté  : 

On  «Mpoudre  le  morceau  de  porc  pr<^par^^ 
dhin  ueu  de  scl  dessus  et  dessous,  ou  le 
nifft'i  M  brodieAi;  apt^  émx  heure»  ciHs- 
^n.  on  le  sprt  nscv  une  satirn  poivrado.  à  la 
tartare  ou  loutn  autre  «satire  piqtianic.  Ces  rùlis 
sont  sikn,  substantiels,  mats  ne  conviennent 
«fii'atrx  bons  estomacs.  Rât. 

!!  faut,  ponr  fairf*  rnirp  2  kilos  : 
•    A  la  broche  devant  la  cheminée.   2  h.  m. 

Dans  la  ctniiaière  dmath  ebs^ 

■  '      min^c   i  30 

'    Bans  la  ouiain^e  devant  la  co- 

'-lt«mé..:..'.   I  20 

Et  ponr  1  kilo  : 
*"    A  la  fcrodin  dcv»ntlarhemin«*A    I  15 

Dans  la  cuisinière  devani  lu  che- 
"  »'*  '^iilhîéc.  ■•  W 

^an<rla  caiaàlière  deifiatti  laîed- 

quille...'.;  40 

Pi'nelaii— .  La  porceHihie  flatte  l'oeif 
jouit  i\  iino  PxtiY'nip  propreld,  l*MëgBlMHs  des 
formes  et  l'éclat  des  couleurs. 

Les  soupières  et  les  assiettes  creuses  et 
courantes,  lu  hors-d'œiirre,  les  assir'ii(«s  h 
dessert,  les  compotiers,  les  sfanx  :\  infraicliir! 
les  îwls  et  jattes  ù  punch,  le  service  du  café 
et  g{<néralement  tonift  ce  qui  parait  sur  «m* 
tabî*'  doit  /^Irc  on  pon-olaiiie,  A  l'rxrrp- 
tion  des  piats  qui  doiveot  Ôtrc  en  argent,  mais 
<m  TtiasAle  pteM  ot  sana  bordonre. 

Tout  le  nMmde  eonnatt  et  apprécie  les  por- 
celaines dp  Fnnrc,  do  Saxe  et  d'Anglelcnre, 
mais  les  porcelaines  de  Chine  et  du  Japon, 
quoique  trôs-répaildncs,  no  sont  point  encore 
prisées  à  leur  jii<îto  valour.  Klles  sont,  on  offot, 
d'une  inoouiestablc  supériorité,  par  la  matiôrc, 
la^lorîa,  la  variété  dea  deMins,  et  la  finetac 
d*.'"'ri')nail ,  ind('p(Mi(!amnicnt  do  lonr  formn 
jMinicuiiùrc.  Pour  ornements  de  salun.  pour 
services  de  table  ou  pour  toute  autre  desti- 
nation dt  hnce  et  de  comfort,  la  poiveTaine  de 
la  Chin^  aura  toujonrs  le  pîT<^  fur  <îo<?  rivnlo«t, 
et  nous  croyons  rendre  un  vérilabie  senice  ù 
nos  lecteurs  en  leur  indiquant  là  PfHe  ek^ 
neitT}  le  magasin  lo  plu<;  rirhement  doté  do  la 
capkaie,  pour  l'importation  des  porcelaines  et 
arliclœ  de  Chine  en  général. 

Perler.  Bière  brune^  épaisse,  mOins  bou- 
Monnée  qiio  celle  de  SlrasbourJ^  forte,  très- 
usitée  eu  Angleterre;  elle  est  très-nourrissanle 
et  «ne  ronvieni  qu'au^i  estomacs  flegmatiquea. 
Kilo  eoiitiiTii  ».20  d'alcvjol. 

Portet  (Vins  dcj,  béarn  (Basses-Pyrénées)  : 
Meoe^  a^-ctesse;  41»  «  degrés. 

Porto  (Vin  do),  r')rlML!;al  :  rôiige  tris- 
capiteux,  a  besoin  de  vieillir  pour  d^^vonir  cx- 
celient;  li  oouiieut  21  à  i&  degrés  d'alcool  et 


26  c.  à  3  fr.  fiO  c.  là  boatelllè  (novembre 

PoSMf .  Bois;«on  contposée  de  lait  botil liant, 

de  vin  blanc  et  do  sncro.  Lo«;  Anglais  font 
atrssî  le  posî^ct  avec  lo  lait  bouilli  (pfils  mé- 
laiicenl  avec  do  la  bière. 

Pot  ail  feu.  Lameinciiro  riHfïde'qti^^  l'on 
puisse  choisir  pour  faire  le  pot  au  feu  est  un 
moreeaa  de  b(ruf  Mleheméiit  iné  et  de  bonne 

qnaîilo. 

H  faut  (li<;[ini;uer  le  but  que  Ton  veut  attein- 
dre en  faisant  un  poi  au  feu:  ou  l'on  veut  ob- 
tenir du  bouillon  et  du  bouilli  mangeables,  ou 
l'on  vont  nvoir  iln  bouilli  cxcellenl  ot  un  mé- 
diocre pour  ne  pas  dire  pauvre  bouillon;  ou 
bien  éfa  vent  dlïxcenent  boiiiin(m  M^s  tenir 
compîo  dn  hrrnf  bon  à  dnnnor  mix  (diions; 
dans  ces  cas  divers,  le  choix  des  morceaux  et 
le  mode  &s  euisson  rarioni.  -  ' 

1-0  pot  an  feu  est  de  tous  les  mets  prépàt*és 
par  les  grand»;  oni-^tniers  colui  auquel  ïîs  ap- 
portent le  moins  de  .soins  et  de  goût  ';  ils  ont 
dans  les  ménagères  une  concurrence  si  grande 
ot  -i  vulpairo.  ipi'ils  ont  négligé  mAme  de  se 
maintenir  au  degré  voulu  pour  faire  de  bon 
bonîWon;  ils  ont  6m  q«*ns!wBsaît.  pour  Sauver 
llronnonr  do  l'art,  do  romplacor  la  tincs^e  d'un 
bon  bouillon  par  une  addition  de  glace;  ils 
n'ont  pas  vu  qu'ils  imKènt  en  cela  les  i\Kit- 
chaoda  qtd  dtwnent  aux  vins  la  vînosilé  qui 
lonr  mnntino  on  njoulanf  deTtUbooT  jOU^de  la 
glucose  de  pomme  de  terré.' 

!•  Pot  kv  reir.— Po«robti*fir't<Wf  *W*fbfs 
du  honiîîoii  ot  du  lirrnf  d'un  gofJt  réputé  àjgréa- 
ble,  il  faut  avant  tout  savoir^^u'on  ne  peut  es- 
pérer du  bonHlon  de  qnafittf  qn'cn  employant 
une  marmite  déterre  qui  ait  servi  bien  des 
fois:  l'oxpf^rioTirc a  prononcé  h  rot  égard;  dans 
l  impossibililé  de  se  procurer  un  pareil  vase 
plutôt  que  d'employer  une  marmite  neuve,  oa 
so  eervtrait  d'nnc  marmite  en  enivre  bien  éta- 
mée.  •  ^ 

Le  Ta8<^  doit  «Ire  èbbisi  de  ^MIcârH'Ollttte 
ponr  conloi'.ir  ol  la  viande  ot  autant' de  litTCS 
d  ean  que  de  livres  de  viande. 

Vous  prenez  un  morceau  de  gttc  à  la  noix 
ou,  à  aon  défaut,  un  moroorui  de  culotte  de 
bœuf;  vous  versez  l'eau  froido  in^ccssaire  aes- 
sus,  le  tout  est  mis  sur  le  tcu;  vous  clmuffet 
doucement  apr^s  avoir  salé;  quand  le  not  au 
fou  écume,  vnirs  oiilcvez  avec  soin  CL'tlc  écume, 
et.  quand  elle  cesse  de  paraître,  vous  ajoutez 
autant  de  morceaux 'dé' cârottc  ae  la  longueur 
du  pouce  que  vous  avez  de  litres  d'eau,  «n  na- 
vet de  moyenne  rrros-îonr.  nn  panais,  dos  poi- 
reaux, un  bouquet  lie  persil,  une  fepillc  de 
laurier,  deux  clous  de  girofle,  une  petite  gousse 
d'ail,  nn  oiK'i"n  l)rftlé,  un  mnrrcau  do  sucre; 
faites  bouillir  bien  doucement  pendant  sept  ou 
hnit  heures^  vous  obtcneK  aïnsi  on  morceau 
do  boMif  Irrs-tondro ,  mais  indtpcsio  ,  itn  bouil- 
lon irè,s-bon  si  vous  n'avez  pas  ajouté  d'feau 
à  mesure  dcrépuiseracnl  par  rébulhtlon;taiai8, 
«i  TOo$  ijOntex  île reflu,  et'0  fiut qdè  ee-  * 
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<tc  l'eau  chaud» ,  vous  aurez  une  médiocrité 

l  OiiijilMf.  iniit  en  lioiiilluii  iiu'cn  viande  ;  oVsl 
là  généralcmcnl  ce  ^u'ou  appelle  un  hou  pot 
au  feu. 

2<>  Si  Ton  veut  manger  du  bœuf  bouilli  ôo\x6 
de  propritîlés  nulrilives ,  il  faut ,  après  avoir 
fait  tout  ce  que  uous  indiquons  ci-Ucssus,  ne 
laisser  le  boeuf  que  trois  heures  et  demie  à 
quatre  honns  sur  le  feu,  In  bouillon  st'ra  pfu 
succulent,  le  ba'uf  ue  &era  pas  trou  teudrc, 
mais  il  aura  du  goût  et  se  digérera  beoucoup 
înieux  que  k*  précédent, 

3"  F.iilin  si  l'on  vont  seulement  d'excellent 
bouillon  eu  négligeant  le  bouilli,  qui  est  un 
triste  aliment»  on  clioisit  du  gllc  de  cuis^ie  de 
bœuf,  morceau  peu  e>timé,  mais  donnant  des 
sucs  toulauabi  exquis  que  la  culotte  ou  la  noix; 
on  le  coupe  par  morceaux;  on  briae  les  os; 
on  divise  les  légumes  par  fragmeuts  et  sans 
rien  changer  ii  U  manière  de  faire  le  pot  au 
feu  que  dous  avons  indiqué,  on  obtient  après 
six  ou  huit  heurea  do  cniason  un  exceUeut 
bouillon. 

Nous  n'avons  indiqué  ià  que  le  bouillon  nu 
naturel;  on  p*  ui  y  ajouter  pour  en  relever  le 
^OÙl  une \irillc  pndiix,  nu  corlxMn.  des  aba- 
tis  de  volaille  ou  des  volailles  de  basse-cour, 
du  mouton,  .etc.,  etc... .;  mais  dan»  ce  cas  ce 
n'est  plus  que  le  guùl  qni  déi  ide  ;  quant  au 
pied  de  veau,  c'est  un  udjatorium  qut  g&ie  le 
bouillon  comme  le  céleri  en  trop  grande  quan- 
tité est  un  ingrédient  qui  le  vicie. ^Voy.Aflsa/', 
Bouilli,  lîouillou. 

Pot  au  feu  A  LA  ]ill^il;TK.  Si  vous  êtes 
pressé  ou  en  vov  age,  prenez  1  kilog.debœul  , 

gîto  (le  pri'li'reucc  ;  ôlr/.  les  os  ft  la  graisse: 
coupez  eu  petits  morceaux  et  hachez  uieuu  ; 
mettez  le  tout  dans  une  mamilo  do  terre  ou,  à 
son  défaut,  dans  une  casserole  bien  étamée  et 
se  cotivrant  hcrniétiquenient:  ViM'soz  un  litre 
d'eau  froide;  ilijluye^,  faïUts  eliaufiuv  icutcmeui 
ju.squà  ébuUiiion;  écume/;  salez;  ajoutes  une 
poignée  de  julienne  di'  Chollet,  qui  s"  irouvc 

gartoulj  faites  bouillir  à  gros  bouillous,  et,  au 
ont  d'un  quart  d'heure,  vous  aurez  un  bouil- 
lon excellent. 

Le  bouillon  peut  convenir  à  la  suite  d  une 
extrême  fatigue,  ou  lorsqu'on  se  trouve  n'a- 
voir pas  mangé  depuis  longtemps.  Cetie  ré- 
fection inst^mlanée  permet  d  attendre  un  repas 
plus  substantiel,  qu'où  oe  pourrait  prendre 
sans  avoir  à  craindre  d'en  être  incommodé,  un 
quart  ou  nn  demi-verre  de  vin  généreux  ne 
(lourra  que  faciliter  le  rétablissement  des  for- 
ces, il  est  bien  entendu  que  ce  que  nous  ve- 
nons de  dire  ne  s'applique  qv'anz  personnes 
en  état  de  samé 

Sous  le  rapport  de  la  santé,  la  viande  cuile 
dans  le  pot  au  feu  est  une  alimentation  fùcheuse, 
surtout  lorsqu'il  est  fait  à  la  française,  c'esl-;"!- 
dîrc  bieucuit;  il  est  indigesie  et  peu  nourrissant; 
le  bouillon  est  excellent,  peu  nutritif;  il  ne 
convient  pas  anv  ppr.->onncs  nerveuses;  on  se 
donne  1^  peine  de  gàUr  un  alimeoi  qui,  rùti  ou 


grillé  répare  et  nourrit,  pour  eo  lirer  doux 

produits  peu  réparateurs. 

On  donne  daus  notre  pays  comme  premit  re 
nourriture  à  la  suite  des  maladies  aiguOs,  du 

bouillon  de  poulet,  de  luenf,  coupé  ou  non, 
L'usaj^e  pins  ({ue  la  raison  a  *»ui(lt'  le  médecin 
diusu  eiioix.  il  est  vrai  de  dire  que  1  habitude 
des  classes  moyennes  de  la  sodëté  d'user 
chaque  jour  de  celte  alimentation  en  a  fait  UQ 
besoin  pour  la  majorité  des  individus,  et  qui! 
est  fort  difReile  de  persuader  aux  malades  qu'un 
aliment  autre  ([ue  le  bouillon  j>ourrail,  en  four- 
nissant plus  de  matière  assimilable,  valoir 
mieux.  En  ceci,  l'habitude  est  si  puissante, 
que,  dans  l'Allemagne  du  nord,  le  jambon  joue 
le  môme  rôle  que  notre  bouillon  et  le  remplaee 

En  définitive,  on  dpil  considérer  le  bouilii 
comme  un  aliment  qui  ne  convient  nullement 
dans  les  convalescences  et  fort  peu  dans  l'état 
de  santé,  surtout  alors  qu'il  est  très-cuit. 

Patftg;».  PréInde  obligé  do  tout  dtner  rlA^ 
ou  pauvre. 

N'était  l'heure,  h-  \\f\[!\('o  ('init  antrefois  le 
seul  signe  caracténsuuue  qui  disimguu.t  le  dî- 
ner dn  sonpin>;  en  effet,  A  ce  deraier  repas 
tant  re^retff-  de  nos  grands  parents,  on  ne  ser- 
vait jaiuais  de  potage.  Âu  dire  des  gourmands 
expérimentés ,  cette  entrée  en  matlAre  «st  ime 
Ijoinie  chose  ;  elle  prédispose  favorablement 
1  estomac  à  recevoir  les  différents  mets  qui 
composent  le  dîner  ;  cependant  Içs  personnes 
qui  n'ont  pas  le  bonheur  d'être  donéos  d'un 
bon  appétit  feront  bien  de  n  en  user  qn'avr^c 
réserve ,  si  elles  oe  veulent  pas  se  priver  des 
jouissances  seositives  qui  les  attendent,  jouis- 
sances que  certains  gastronomes  célèbres,  nriis 
peu  g^lauts  I  placent  au-dc^us  de  toutes  les 
autres. 

Les  potages  consttUiMtt  une  alimentation  fort 

utile  aux  enfants,  aux  vieillards ,  et  générale- 
meut  ù  toutes  les  personnes  qui  sont  totalement 
ou  partiellement  privées  de  dénis,  fl  est  un 
clioix  à  faire  parmi  potages  que  l'on  doit 
donner  aux  enfants;  les  plus  simples,  les  moins 
excitants,  eetix  ({ui  se  digèrent  facilement  coti- 
viennent  à  cet  âge,  ou  il  faut  bien  se  garder 
dépuiser  prématurément  l'esloniac  par  nn'!' 
nourriture  trop  substantielle,  et  par  conséqucr.i 
stimulante,  écbauffante,  etc.  Les  vieillards  de- 
vront consulter  leur  expérience  ù  cet  ép;ard; 
mais,  en  général,  il  leur  faut  donner  la  préfiî- 
rence  aox  potages  qui  sont  de  Aunledigestion; 
quant  aux  malades  ou  aux  convale^rnus  r>çt 
au  médecin  a  leur  prescrire  l  alimeniaiiou  ap- 
propriée à  leur  état  ;  il  faut,  du  reste,  les  trai- 
ter un  peu  en  enfants;  les  plus  simples  êl  les 
}dus  naturelles  préparations  de  ce  genre  se- 
ront celles  qui  leur  conviendront  le  mieux.  — * 

I^ola^c  A  LA  Camkrani.  Il  faut  se  procurer 
de  véritables  macaronis  de  Naples,  d'exeelldut 
fromage  de  ftrmesm,  «c  d'exoeHent  beurre 
d'Epernay  ou  d  Isigny.  selon  la  saison;  environ 
deux  douzaines  do  fêtes  de  ponlots  frm  d'vne 
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î  ii>onn      grosseur,  ducéleri»  chodx,  earot- 

les,  uanats,  navels,  poireaux;  on  commence 
l'ar  hacher  bien  menu  les  foies  de  pouicts,  le 
céleri  et  les  l^mes;  On  peut  ciure  to  tom 
ensemble  dfiris  une  ras?crolo  avec  du  beurre; 
pendant  ce  temps ,  on  lait  blanchir  les  uiaca- 
ronis,  on  les  assaisonne  de  poivre  ei  d'épices 
hd'  s  et  ou  les  laisse  bien  égouller;  on  prend 
ensuite  la  soupière  qu'on  doit  servir  sur  la  ta- 
ble et  qui  doit  aller  sur  lu  leu,  on  dresse  au 
lond  un  lit  de  mac<'iroiii,  paiMlessus  un  lit  de 
Inr  his:  enlin  un  lit  de  fromage  de  Parmesan 
rùpé;  on  recommence  ensuite  dans  le  même 
ordre  et  l'on  élève  ainsi  les  couches  jiisqu'au 
1  in  d  de  la  soupière  ;  on  la  remet  ensuite  sur 
un  feu  doux  et  on  laisse  mitouner  ie  lout  peu- 
dant  un  temps  convenable. 

Ce  potage  est  un  manj^er  délicieux  et  le  prin- 
cipe d  un  grand  nombre  d'iadigestîOQS ;  il  faut 
donc  eu  user  avec  réserve. 

Poia^e  A  LA  CoNDé.  Faites  une  purée 
ôc  haricots  rouges  bien  cuite  avec  du  bouillon 

t;ras  ou  maigrci  passez-la  au  tamis  et  verscx- 
a  sur  des  croûtons  de  pain  desséchés,  grillés 
ou  passés  au  beurre.  Ce  potage  est  de  duBcile 
digestion,  détermine  drs  naliiositi^s  ut  ne  con- 
vient qu'aux  cslomacâ  qui  ioncliouncot  bien. 

Poiage  A  LA  CaBcr.  Epluchez,  lavez  et 
coupez  en  morceaux  ilrs  raroUe>.  des  navels, 
du  céleri,  de  l'oiguon  eu  petite  dose;  après  avoir 
rail  blanchir  pendant  un  quart  d'heure  ces  légu- 
mes dans  de  l'eau  en  ébullition;  égoutle/.-Ies 
cl  les  mettez,  avec  un  bon  niorrfau  de  beurre, 
quelques  tranches  minces  de  juiubon  et  un  peu 
fl'-'  sucre  dans  une  casserole  que  vous  poserez 
>ur  un  feu  modéré;  mouillez  av(c  du  bouillon; 
quant  tout  est  cuit,  jetez  les  légumes  dans  un 
mortier  ;  pilci^les  ;  passez-les  au  tamis  en  ai- 
'■hnl  à  cciiii  opération  avec  le  même  bouillon 
qui  a  servi  à  ia  cuisson  des  légumes  ;  remettez 
celle  purée  au  feu  et  faites-la  mitonner  pen- 
dant deux  heures;  au  bout  do  ce  temps,  dtî- 

f;raissez  ;  versez-le  sur  des  croûtons  £dts  dans 
e  beurre  et  le  serve»  tout  de  suite. 
Ce  potage  ne  convient  qu'en  état  de  santé; 
u  est  trop  excitant  pour  des  cslomnrs  faibles 
ou  irrités  cl  pour  des  couvaluscents;  il  est  eu 
outre  d'assez  difficile  digestion. 

PoInjÇO  A  LA  JAMBE  DE  BOIS.  PreOCZ  UD 

jairetde  boeuf  dont  vous  retrancherez  IVxtré- 
niilé  pour  laisser  dépasser  l'os  de  3  i  coutinitlrcs 
onviron;  mettezce  jarret  dans  une  marmite  avec 
(lU  bon  bouillon,  un  morceau  do  culotte  de 
bœuf  cl  uuc  casscrolée  d'eau  froide  ;  écuuiez 
et  assaisonnes  de  gros  sel,  clous  de  girofle, 
doux  ou  trois  douzaines  de  carottes,  douze  na- 
vels, douze  oignons,  dou/c  pieds  de  céleri, 
une  poule  et  deux  vieilles  perdrix  ;  conduisez 
çc  pot  au  feu  très-lentement,  afin  que.le  honil* 
Ion  soit  meilleur. 

Faites  suer,  dans  tme  casserole,  deux  livrés 
lie  rouelle  de  veau;  in(>iiine&'âvec  votre  houil* 
lou,  dégmiîisez  ensuite  le  n.ouillcmenl  et  ajou- 
tez qujquès  petits  pieds  de  céleri  cl  douze 


petits  oignons;  une  heure  avant  de  servit*,  net* 

lez  le  tout  dans  votre  marmite. 

Levez  des  croûtes  bien  cliapelées  de  pain  à 
potage  ;  faites-les  hien  mitonner  dans  votre 
conso.Timc  tl('i;raissé;  dressez  cette  mitoiinaJc 
dans  un  pot  à  oille,  garnissez-la  avec  les  lé- 
gumes de  l'empolaîge;  placez  droit,  dans  le 
milieu,  l'os  du  jarret  de  bœuf,  Uilllé  de  ma- 
nière ù  simuler  uue  jambe  de  bois;  arhpvez 
de  aiouillcr  le  potage  avec  votre  cousommé  et 
servez  trés-chaud. 

Ce  mets  est  sain  et  substantiel,  nmis  de  non 
facile  digestion,  et  ne  convenant  qu'à  des  cs- 
tonncs  robustes. 

Polag«  A  LA  Ji'UE>NE.  Coupcz  en  fdets 
deux  carottes,  deux  navels,  deux  racines  de 
céleri  ;  passez,  sur  un  leu  doux,  ces  b'fîumes 
dans  du  bon  beurre,  remuant  sans  cc^m-  jus- 
qu'à ce  ([ii''!^  ^lùenl  lét^èrcuicnt  colorés;  ajou- 
tez deux  poireaux  coupés  en  fdets,  quelques 
feuilles  de  laitue  et  d'oseille ,  très-f^u  de  cer^' 
feuit,  sans  se.s  branches ,  et  un  ])elit  morceau 
de  sucre.  3iouillcz  avec  quantité  suftisante  de 
consommé  ;  faites  bouillir  modérément  pen- 
dant une  heure  ;  peu  de  temps  avant  de  ser- 
vir, mettez  dans  le  potage,  si  la  saison  le 
permet,  uue  cuillerée  à  bouche  de  petits  pois 
verts  et  autant  de  pointes  d'asperges  blancnles 
à  l'eau  bouillante  ;  quand  le  tout  est  cuit,  dé- 
graissez le  potage  et  le  vcrsez  bouillant  sur 
des  croûtons  à  pota^^c. 

Le  potage  pbi.ntameh  est  une  julienne  dans 
laquelle  on  ajoute  des  herbes  potagères ,  des 
pointes  d'asperges,  des  petits  pois,  des  petits 
haricots  verts  coupés  en  moirceaux,  de&  petits 
oignons  blanchis,  etc. 

Ces  potages  sont  rafraîchissants,  mais  ils  ne 
sont  pas  de  trèS'facilo  digestion  pour  certain^ 
estomacs  faibles  cl  délicats.  L'addition  d'a*ufs 
pochés  les  rend  succulents  et  plus  nourrissants. 

Poti^e  A  LA  .U0NAC0.  TailIcz  des  tranches 
de  pahi  auxquelles  vous  donnerez  la  même 
forme,  qnelle  qu'elle  soit;  «îaupondrcz-lcs  dè 
sucre  ;  faites-les  griller  de  belle  co<ileur,  mais 
un  peu  pàle;  disposez^les  dans  une  soupière 
avec  un  peu  de  sel;  versez  dessus  du  lait  ou 
de  la  crème  bouillante,  ei  faites  une  liaison,  si 
vous  voulez,  avec  des  jaunes  d*œnfs.  Ce  po- 
tage est  légèrement  nourrissant  et  Convient 
aux  enfants  et  aux  convalescents. 

Pot»9f«  A  LA  l'iuKE  nt:  (iiBiKH.  Ayez  un 
iaisan.  trois  perdrix,  un  jarret  de  veau;  met- 
le/.  le  loul  dans  six  libres  (1(>  liouiîlon;  écumez 
et  ajoutez  des  carottes,  ,  des  oignons  et  un  peu 
de  céleri.  Pendant  que  cette  préparation  est 
en  train  de  (  uire,  jetez  dans  un  mortier  qiir-'l- 
qucs  perdreaux  rôtis  et  froids;  ajoutez  do  la 
mie  de  pain  ;  pas.sez  cette  purée  â  l'étamino  ; 
môlez-la  au  bouillon  de  gibier  que  vous  au- 
rez obtenu:  faités  chauffer  le  tout  sans  bouil- 
lir,  cl  versez  sur  des  croûtons  frits  dans  le 
beurre.  Cette  oomposition  est  restaurante  et 
saine,  mais  elle  est  stimulante  et  no  con- 
vient pas  aux  tempéraments  uerveiLX..  aux  eslo- 
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macs  irrilableii,  ui  aux  persouues  écliauUée^ . 

PoiagA  A  LA  pvnéfs  HB  rBMiiiix.  On  fait 
rôtir  une  vieille  {UMvirix  frnîr!ir>inonl  tu(?o;  on 
prend  une  cinquanlaine  de  marrons  de  Lyon 
rùtis  cl  bien  dpluchés,  on  les  fail  cuire  dans 
de  bon  bouillon.  On  dte  la  peau  de  la  perdrix 
et  on  la  dc^sosso  compl<*lemenl  ;  on  en  pile 
bien  h  chair;  on  t^gouiic  ensuite  les  marrons, 
on  les  met  dans  un  mortier  arvec  la  chair  dtfi.l 
pil(îc  de  la  perdrix  ;  on  pile  el  on  amal^amo  le 
tout  ensemble,  on  le  passe  ensuite  à  Immine 
avec  expression;  on  fait  mitonner  du  pafn  de 
polago,  on  le  met  avec  le  ri'sidu  en  jprocédant 
comme  pour  une  purée  de  lentilles. 

Celle  alliance  de  la  perdrix  avec  h  pulpe  du 
marron  donne  un  produit  nutritif  et  savoureux 
et  d'un  goût  Iri^s-Ji'^tinguf''.  Ce  potage ,  moins 
nourrissant  que  la  garbure,  est  singuli«^renient 
restaurant  et  convient  tnitoot  aux  personnes 
affaiblies  par  des  excès  et  (pli  Ont  des  pertes 
à  réparer. 

Polace  A  LA  TOUTim  a  la  «ATfT^e  A>-- 

GL.\]SC.  rrociiroz-vous  une  tortue  d'Am^^rique, 
et  douze  ou  quin/.e  heures  avant  de  commen- 
cer l'importante  opération  culinaire  que  l'on 
nomme  potage  à  la  tortue,  renyersea  ce  mons- 
trueux animal  sur  le  dos,  ou,  ce  qui  vaut 
mieux  eucore ,  suspendez-le ,  au  moyen  de 
fortes  cordes,  la  tète  én  ht»  ;  H  font  employer 
à  colle  suspension  plusieurs  hommes  et  së 
tenir  en  garde  contre  les  soubresauts  de  la 
victime.  Couper,  la  tôle,  el  laisser,  saigner  tonte 
la  nuit ,  si  vous  avez  fait  celte  opi^-alion  la 
veille  du  jour  où  vous  devez  confectionner  ce 
splendide  potage.  A  l'aide  d'un  fort  couteau, 
sépares  la  carapace  du  plastron  ;  n'enfoncez 
pas  trop  profondément  la  lame  de  peur  d'atta- 
quer les  intestins  cl  le  liel  surtout  :  puis,  jcle/, 
tonte  la  matière  liquide  contenue  dans  l'inté- 
rieur de  ranima!,  ainsi  que  les  intestins,  le 
cœur,  le  foie,  etc.  Détachez  les  membres  avec 
loutc  la  chair  qui  tient  ft  la  carapace.  Dans'ces 
chairs,  vous  trouverez  deux  e?{)ôces  de  noix, 
analogues  à  deux  noix  de  veau,  ainsi  que  deux 
sous-noix  de  forme  ovalaire  ;  ces  glandes  ser- 
vent à  faire  des  entrées. 

Celle  opéialion  terminée  (nous  supposons 
ici  une  lorlue  de  cent  cinquante  à  deux  cents 
livres)!  beurrez  une  grande  casserole  ;  mettez 
dedans  la  moitié  d'une  noix  de  jambon  coupi'e 
en  lames,  et  deux  forts  cuissots  de  veau,  que 
vous  dépècerez  ;  ajoutez  hait  poules ,  quatre 
gros  oignons,  autant  de  carottes,  el  la  (juantité 
suffisanie  de  bouillon  pour  mouiller  jusqu'à  la 
surface  loul  le  contenu  solide  de  la  casserole  ; 
placez-la  sur  un  feu  ardedt  ;  quand  la  réduc- 
tion est  opérée  et  que  la  glace  est  d'un  blond 
rougeâlre,  remplissez  la  casserole  avec  du 
bouillon,  et  laissez  cuire  lés  viandes  ;  passez 
ensuite  ce  blond  de  veau  à  l'étamine  ou  à  la 
serviette,  et  liez-le  instantanément  avec  un 
roux  modérément  eoloré,  ce  qui  vçus  don- 
nera une  sauce  espâgnolc  peu  liée. 

Pendant  que  cette  sauce  est  eu  iruiu  de  se 


faire,  beurrez  une  autre  catiseroie,  placez-y  le^ 
chairs  de  tortue,  qui  ne  sont  pas  destinées  * 

être  servies  en  entrée;  fniles-les  suer  sur  ùr 
feu  doux  avec  un  peu  de  bouillon,  el  laissez 
les  ainsi  mijoter  pendant  quatre  heures  pour 
en  faire  une  esàence. 

Remplis.sez  aux  trois  quarts  la  plus  j;rande 
casserole  de  la  ballerie  de  cuisitic  avec  de 
Tenu  bouillante;  Jetez-y  les  membres  ainsi 
que  les  parties  nerveuse:,  et  lendine'tse*;  de  là 
tortue,  puis  les  deux  coauillcs,  que  vous  pofl- 
vez  casser  si  le  vase  n*est  pas  assez  grand  pour 
qu'cfles  puissent  baijiner  ;  avez  soin  de  retirer 
1  écaille  à  mesure  qu  elle  se  détache  de  la  ca- 
rapace ;  remettez  ensuite  la  tortue  dans  l'eau 
bouillante  ;  éenmez  soigneusement ,  el ,  uu 
bout  de  trois  ou  rjnatre  heures,  lorsque  la 
chair  se  détachera  bien  des  os  et  des  coquilles, 
sortez  le  tout  et  le  mettez  i^frOSdir. 

I);in-<  11'  même  temps  que  se  fera  celle  se- 
conde opération,  melK  z  dans  une  cabâafole 
une  demi  sons-noix  de  jambon  (juc  vous  cou-' 
perez  en  dés  ;  ajoutez  ipiatre  carottes,  aulàtit 
d'oignons,  quatre  maniveaux  de  champignons 
émincés,  imc  vingtaine  d'anchois,  oOO  grammes 
de  beurre,  du  j)n>il  en  branches,  qnaotllé 
égale  de  thym,  basilic,  marjolaine,  romarin, 
sarriette,  une  dizaine  do  feuilles  de  laurier, 
plusieurs  clous  de  girofle,  une  forte  pincée  do 
caïenne,  autant  ib'  piment  et  autant  de  fleur  de 
muscade,  une  pincée  de  poivre  long,  uuc  autre 
de  poivre  non  monta,  plus  une  niniOëe  de  mm* 
tre  épices;  mouillez  avec  deux  DOttOes  cuille- 
rées i\  pot  de  consommé  ;  faites  mijoter  pen- 
dant trois  heures  ;  passez,  en  foulant,  à  l'éta- 
mine flne  el  conservez  cet  assahonnemeni  dÉas 
une  casserole  à  bain-marie. 

Passez  à  la  serviette  votre  essence  de  tortue 
et  faites-la  réduire  en  glace  ;  coupez  en  petila 
cubes  de  30  ;\  3'>  ujiHiinètres  toutes  les  ehair'; 
de  tortue  que  vous  avez  fait  refroidir,  excej[Mé 
celles  qui  sont  téndlnetises  et  nerveuses;  aet- 
tez  la  tortue  ainsi  i^réparée  avec  huit  bouteil- 
les de  bon  vin  de  Madère  sec  ;  faites  bouillir 
une  demi-heure ,  puis  versez  le  tout  dans  la 
grande  casserole  contenant  l'espagnole  t^isséc 
et  clarifiée  ;  njnnte?  les  trois  quarts  de  l'as^ai- 
sonnemcni;  faites  liouillir  dix  minutes;  goûtez^ 
afin  de  savoir  si  vous  devez  ou  non  mettre  te 
dernier  quart.  Il  faul  éviter  que  rien  ne  domim- 
dans  rassaisonnemcnt,  qui  sera  plus  ou  moins 
excésstf,'  sèbn  \t>  goflt  des  geiis. 

Préparez  une  farce  que  vous  fefecaVeft'lfic 
jaunes  d'jinifs  durs,  trois  jaunes  d'œuls  cres, 
un  peu  de  béchamel,  sel,  poivre  el  muscade 
rApée.  Formez,  avec  celle  farce,  doqiHiittie 
petits  œufs  de  la  grosseur  d'une  muscade  ; 
pochez-les  dans  du  consommé  bouillant  j  «jou- 
lez-lcsau  potage;  faites  bouillir  nne  minute  et 
divisez  le  potage  dans  des  vases  dans  lesquels 
voua  partagerez  également  ta  chair,  les  petits 
œufe  et  la  graisser,  il  doh  y  en  avoir  pour  douse 
ou  quinze  per.M^nnos 

I   On  peut,  «i  l'on  veut^  ajouter  à  ce  pdl^ 
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f  ks  pdiloâ  quenelles  de  vaUiilc  cl  des  cham- 
içfiotis  bien  hhn^. 

Toulon  les  npf'nilions  parlielles  qui  concoii- 

•Jil  a  la  conlecuon  du  potage  ^  la  lorluc  doi- 
êi\i  être  faîles  simullanément,  afin  que  tout 

trouve  ù  point  pour  la  terminaison. 

Ce  potago,  dr  rigiir>nr  dans  lout  j^taiid  dincr 
aristocralii|uc  anglais,  e»l  Ion  u:>iiiiic  d^ps  ce 
pays.  Il  neconvienlqn'àdcs  estomacs  robustes 
t;i  !V>!ir<(u:innai]i  bien. 

P*ola|;e  a  u'oignon.  Faites  fondre  du 
beurre  dans  nne  casserole;  jctca  dedans  un 
ou  pliisif lits  oignons  liacliôs  menu;  quand  ils 
sont  à  moitié  roux,  nicUfz  un  peu  ûc  farine  à 
laquelle  vous  lailcs  prendre  de  la  couleur; 
a|oates  do  I  lau,  du  sel  et  du  poivre;  fiâtes 
jeter  quelques  bouillons ,  passez  et  versez  sur 
le  pain.  Le  potage  ù  Toignon  donne  des  renvois, 
quand  l'oignon  n'est  pas  assez  cuit;  mats  ira^, 
cuit  il  perd  de  son  goût,  et  se  digtVe  plus  ou 
,  moiBS  difUcUcment;  néanmoins, il  est  adoucis- 
sant.. 

Potage  AU  LAIT   d'amandes.  Mondez 

750  grammes  d'amandes  douces  el  une  xlon- 
/Àiae  d'amandes  amères  ;  jetez-les  à  nie^ui  e 
dans  de  Teau  froide;  égoulicz-les;  jetcz- 
îcs  dans  un  mortier,  et  jiile/.-los .  en  ayant 
,  soiu,  pour  qu'elles  ne  lourucui  {la^  eu  huile, 
d'i^enter  de  temps  en  temps  quelques  gout- 
tes  d'eau;  versez  dans  une  casserole  un  li- 
tre el  demi  d'eau;  lorsqu'elle  e^^l  bouillaoïc, 
lUcUiv.  dedans  )a  œuiUii  d  un  zeste  de  cilrojn  et 
seize  grammes  do  coriandre;  laissez  infuser  ; 
puis,  délayez  vos  amandes  pilées  dans  cette 
lufusiou  ;  passez,  avec  expcession,  à  l'éLamine 
ou  il  la»  serviette  ;  salez  et  sucrez  eonvenable« 
nient,  oi  faili'>  (Imnffer  au  bain-maric  votre 
lait  d'amandes.  Faites  glacer  au  four  ou  sous 
un  four  de  campagne  des  tranches  minces  de 
mie  de  pain,  et,  au  momenlde  servir,  jete£-ies 
dans  votre  lail  d'amandes. 

Ce  potage,  légèrement  nourrissant,  adoucis- 
sant^ rafratdiissaiit,  convient  aux  tempéraments 
échauffés  et  aux  convalescents  fi  la  suite  d'af- 
feelions  intestines  dénature intlammaloire, etc. 

Potage  au  lapin.  Faites  blanchir  à  L'eau 
bouillanlè  un  chou  de  grosseur  moyenne  que 
vous  aurez  coupé  en  quatre;  éL''oiiiir/-lo  el  le 
renietifz  dans  une  seconde  eau  avec  addiliou 
de  lard,  caroRCS,  Oienons,  bouquet  garni,  sel 
el  poivre.  Ayez  un  Tapin  adullo,  di'()uiiîll('/--l(', 
coupci-lc  en  plusieurs  morceaux,  et  mctlcz-le 
dans  la  roamnte  avec  le  reste.  Terminez  comme 
comme  il  est  dit  à  l'article  Potagf  aux  choux. 

Il  faut  prendre  de  préférence,  à  ua  Japin 
domestique,  un  l.ipin  de  gurenac. 

Cette  soupe  est  relflcbante,  occasionoe  des 
(laïuosités  et  des  rapports,  el  ne  peuVconvenir 
i^'à  dus  estomacs  robustes. 

|^alll|;e  AU  KACARONI  A  L'ITALI^KR^.  Fai- 
tes bouillir  du  bon  bouillon  ou  du  consonnné; 
jetez-y,  le  m acaro  ii  ;  iaites-U)  cuire  doucement  ; 
ripez  du  fromage  de  Gruyère  et  du  fromage 
ilf  tanesiii,  oiitwit.dc  Ym  <|ae  de  Tatitro,  et 


uieliez-lc  dans  iu  pûjLage^  qui  pc  doit  pa^^  éire 
trop  clair  ;  vous  pouvez  servir  â  vous  vouldiZ 
le  fromage  séparément.  AjotU;-/.-y.  si  vous 
voulez,  un  ou  plusieurs  u^ut^  pochés.  Ce  po- 
tage, quand  il  contient  loi  fromaf^  ci-dossu^, 
ne  convient  pi  aux  eslQinacs  ii;nl£s».^  ^ux 
convaU'ai't.'nts. 

Potage  MI  MOUTON.  McLlez  dans,  mie  lour- 
mite  un  gigot  de  mouton;  remplissez  la  mar- 
mile  avec  de  l'eau  on  dn  bouillon  d-:  Ixi'uf; 
ajoutez  racines,  poiriau.x.  céleri,  oiguOAt  dou& 
de  girofle,  gingembre;  a  prèa  cinq  heures  de 
cuisson  sur  un  feu  modéré,  dégraissez,  passez 
au  tamis  et  versez  dans  une  «-onpièrc  sur  du 
pain  mollel  ou  des  croulons  dcbâcché:»  au  four. 
Cette  soupe  est  assez  restaurante,  mai&elle  est 
fort  stinudaiiie,  et  lous  les  fôlomacs  ne  s'en  ac- 
couiniodcul  pas,  11  va  sans  dire  qu'on  ne  doit 
en  donner,  ni  aux  enfants  ni  aux  convalescents, 
ni  aux  estomacs  irrités,  ni  aux  tempéraraenls 
sanguins,  ni  aux  persounes  très-nervcu^s ,  Al 
à  celles  qui  sont  resserrées. 

Potage  AU  PAIN.  Un  peu  avant  de  servir 
niflloz  lîaiis  la  soupière  des  croules  en  quan- 
ùLé  sul'tib^iule;  versez  dc^^^us  un  peu  de  bouil- 
lon ou  de  consommé,  bien  dégraissé  et  passé 
au  tami^,  ou  dansunepassoire  fine  de  fcr-bîanc, 
nssQi.  pour  que  le  pam  s'imbibe  cL  se  gonfle  ; 
au  moment  de  servir  remettez  du  bounlon  ce 
qu'il  en  faudra  pour  que  le  potage  ne  ^<oIt  pas 
trop  conii)aclc  et  servez-le  tien  chaud.  Il  faut 
avoir  âoiu  de  ne  jamais  fane  bouillir  le  pain 
dans  le  bouillon;  c'est  un  fort  mauvais  procédé 
cpii  nuit  ])eaucoup  à  la  qualité  du  potage,  en 
le  rcudaui  moins  agréable  au  ^Ul  et  plus 
ficile  à  digérer. 

Ce  poUige  est  fort  bon  quand  le  bouillon  a 
été  bien  piéparé;  d  est  sain,  succulent,  répa- 
rateur et  convient  à  presque  tous  les  estomacs. 
Les  personnes  en  convalescence,  les  es^Mtte8 
faibles  et  délicnis,  les  enfants  ne  s'en  accom- 
modent pas  aussi  bien,  parce  que  ce  potage, 
lorsque  le  bouillon  est  fort,  est  trop  stimuTaîat 
pour  eux;  et,  qu'en  outre,  il  détermine  des 
rapporls,  des  aigreurs;,  surtout  uua^i  il  est  pfis 
seul  et  pon  au  commëncemept  aun  dïner.  . . 

La  qualité  du  pain  n'est  pasîndiiTércnte  dans 
le  potage  au  naturel;  il  est  essentiel,  au  con- 
traire, de  ne  se  senir  que  de  ccUe  espèce  de 
pain  dit  pain  à  soupe,  ou  d9  cfoûlcs,  de  paûgi 
mollet  desséchées  aufour  ou  griUées»  de  pelle 
couleur.  ,  \ 

On  sert  sur  nne  assiette  i  proximité  dû  por 
tage  au  naturel,  les  légumes  Ctraciac» qui  pnt 
élé  cuiis  dans  le  pol  au  feu. 

Potage  AU  i'oi,^5o.N.  Vcrsci  dans  une  casp 
serole  deux  cent  chiquante  grammes  \d'bi)iîe 
d'olive;  faiins-lu  diauffer;  mettez  avec  celle 
liuile  un  morccuu  d  «luguilic  de  mer  coup^  pu 
tronoôns,  deux  iperlans,  un  cariv^et  (pn  pe«t 
prendre,  si  l'on  veut,  du  poisson  de  rivière)  ; 
ajoutez  une  pincée  de  persil,  une  gous.se  d'ail, 
une  feuille  de  laurier,  ,  une  pinçéc  de  fepQ^iil, 
du  sel  et  upe  «ivwttté  d'out-  snifisame;  fîmes 
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cuire  pendant  Tihgl  ou  trente  minutes,  cl  vcr- 
seK  e^itc  prt^paralion ,  en  Ta  passant  au  tamis, 

sur  le  pain  prc'pard  d'avance.  Celte  soupe  par- 
licipiî  fins  jirnpri<^!<^s  des  poissons  qui  entrent 
daijs  su  coujjJuMtion  ;  elle  est  peu  nom  Tissante. 

Fétage  ait  potiion.  Pelez,  épluchez' ci 
coupez  en  pciils  morceaux  votre  poliron  ;  niol- 
lez-le  dans  une  casserole  sur  le  feu  avec  un 
peo'd'eett:  lorsqu'il  est  bien  cuit,  égoutte?.-!'-, 

f)ass('/-ln  au  tamis  nu  à  la  pas>oiré:  mouille/, 
a  purée  avec  du  lail ,  ajoulez-y  un  peu  de  sel. 
du  beurre  bien  frais;  faites  bouillir  le  tout  cl 
le  verses  sur  des  crofitons  frits  dans  le  beurre. 
Sucrez  si  vous  voulez 

Préparez  de  même  le  potage  aux  cilrouillçs, 
auciraumon,  etc. 

Ce  potage  est  pou  nourrissant .  lin  pr'n  laxa- 
tif, et  convient  aux  tempéraments  échauffés, 
aux  convatesccnis. 

Pota^  Aix  CAROTTES  xotvKLLES.  Tour- 
ne/, en  n!ivc  rarotle.s  nouvelles;  blancliis- 
sez-Ics  à  l'eau  bouillante;  égoutiez-les ;  failcs- 
les  eoire  dans  du  bouillon,  et  verse/,  votre 
potage  sur  du  pain.  Ce  potage  est  nourrissant , 
sain,  léjgèremcnl  cxcilaut,  rafraîchissant  cl 
d'assez  facile  digestion. 

l*o|jij[;c  vr\  CHOUX-FLEURS.  Epluche/,  et 
faites  blatichir,  à  l'eau  honiHante,  de?  thoiix- 
flenrs;  faites-les  on>uite,  après  les  uvuir  bien 
égouiK^s,  revenir  à  la  casserole  dans  du  beurre: 
moutllcr-les  avec  de  Veau  on  du  bouillon  et 
acheve/.-les  de  cuire.  Vous  aurez  taillé  en 
tranches  minces  du  pain  que  vous  aurez  ensuite 
fait  griller:  jeto/,  m  pain  dans  votre  soupe: 
laissez  le  tout  mitonner  jusqu'à  consistance  de 
purée,  versez  dans  une  soupière  et  serve/.. 
Celle  soupe  détermine  des  rapports,  des  ai- 
greurs et  des  flatuosités;  elle  ne  convient 
qu'en  étal  de  santé. 

Pwtage  âtixcoxcoifBRES.  Procédez  comme 
pour  le  potage  aux  enroltes  non\i  lîrs.  Ce  jm»- 
tage  est  sain  et  i-afralchissaot ,  mai^  il  n'est  pas 
dttjeoût  de  tout  le  monde. 

Pointe  M  X  iiKniu  >.  Mettez  dans  une 
casserole  un  bon  nioreeau  de  beurre  ;  ajoutez 
oseille,  poirée,  cerfeuil,  laitue,  bellc-daïue,  etc. 
Quand  le  tout  est  bien  fondu  et  bien  cuit,  ver- 
sez dessus  de  l'eau  en  quantiti'  suflisanle; 
salez;  faites  jeter  quelques  bouillons;  liez  avec 
4es  jaunes  crrrafe  et  nn  pen  de  crème  double, 
si  vous  en  avez,  et  versez  sur  le  pain.  Celle 
soupe  est  saine,  rafraîchissante,  mais  elle  ne 
consent  pas  aux  estomacs  irrités  ou  faibles  à 
cause  de  son  acidité. 

Potaji^e  AUX  NAVETS.  Stiivez  la  môme 
prescription  que  pour  le  potage  aux  carottes  ; 
settleiliettt,  ayez  soin  de  faire  rèvenîr  vos  na- 
vels tournés  dans  le  bourre  afin  qu'ils  y  pren- 
nent couleur.  Ce  potage  développe  des  gaz 
dart^  les  intestins;  il  est  d'assez  Tacilo  diges- 
tion, un  peu  relfichanl;  il  est  adouclssanl.  et 
convient  principalement  en  (^taî  de  smlé. 

Potage    AUX  NOUILLES  A    L  ALLUMANDE. 

Ayez  un  d«mMitre  de  hxin;  trois  Jaones 


d'œufs,  deux  œuts  entiers;  ajouicz  sel,  ^c» 
poivre ,  un  peu  de  muscade  et  du  bouillon  « 

quantité  suftisante  pour  faire  du  tout  une  Cr 
p^ee  de  pâle  li(pni!e  susceptible  de  pa?«.er . 
travers  les  Irous  d'une  écumoire;  ipiauii  a 
iHniillon  bout,  versez  au  moyen  d'une  écu-  ; 
moire  ereusc  relie  [iftîc  dans  le  bouillon  :  pre-  l 
ne/,  garde  «pie  l'ébullilion  soit  interrompue  ou 
ralentie  par  PintroducUon  de  la  pâte  qni,  alors, 
si:  lii-^soudrait  comme  de  la  bouillu-:  faiies 
cuire  à  feu  ardent  cl  servez.  Ce  potage  ne  coa- 
vicnt  ni  aux  enfants  ni  aux  convalescents. 

Le  potage  ordinaire  aux  nouilles,  aux  lay..>- 
r;nes,  ete  .  se  fait  de  la  mùmQ  manière  que  U 
potage  au  vermicelle.  ,  , 

Potage  AUX  PETITS  VOIS.  Fûtes  bouillir 
de  l'eau;  jelcz-y  vos  petits  |iois  verts  ;  sale?. 
Quand  ils  sont  cuits,  ajouter  un  morceau 
ctexcellcni  beurre,  et  versez  sur  des  croûloos 
ou  sur  des  lames  de  pain  que  vous  aurez  passe» 
dans  le  beurre  et  le  «uere.  Ce  potaj^c  n'est  pa> 
de  très-facile  digestion  et  ne  convient  pas  à 
des  convalescents. 

Pointe  Acx  PETITS  OIGNONS.  EpludK/ 
avec  soin  des  petits  oignons  ;  fuitcà-lus  biao- 
ebir,  miis  sauter  dans  du  beurre  et  du  sucre: 
(Hianu  ils  ont  acquis  une  jolie  couleur,  verse 
(lu  bouillon  dessus,  achevez  la  cuisson,  înelio/ 
un  peu  de  poivre,  dégraissez  el  versez  ^ui  dt.- 
croiitons  fnla. 

Potajt^o  \v\  poîRF  vrx.  Coupe/,  des  poi- 
reaux en  tilelsde  la  longueur  de  3  ccuiunèpxïs 
passez~1es  au  beurre;  quand  ils  sont  suffisaoï- 
ment  roux,  versez  dessus  du  bouillon  ;  laist'  : 
bouillir  pendant  une  dcnii-hcure  cl  vers^  ' 
voti  c  préparation  sur  du  pain  coupé  à  l'avancv 
dans  la  soupière. 

Fn  maigre,  ou  mouille  les  poireaux  avec  do 
l'eau;  on  met  du  sel  el  du  poivre,  puis  du 
beurre,  et  on  termine  comme  il  est  dit  plm 
haut. 

Cette  soupe  est  rafraichissanle,  adoueissanle 
quand  elle  est  au  maigre  ;  elle  se  digère  assci 
bien,  mais  elle  a  l'inconvénient  de  provoqua 
des  rapports  :  elle  ne  convient  qu'en  <Hal  «le 
santé  ou  dans  des  convalescences  qui  luucheiu 
à  leur  terme. 

Pola^e  AUX  orEMM.i.FS  nr  vol.iilli:  oi 
DE  GioiER.  Faites  de  la  farce  4  quenelles  de 
volaille  ou  de  gibier,  comme  il  est  indiqué  au 
mot  QuenelU'  ;  moulez  ces  quenelles  dans  une 
cuiller  k  café,  el  finissez  votre  coniposiiioi) 
la  même  manière  que  le  potage  aux  rabiolc:». 

Ce  délicieux  potage  i>st  .sain,  restaurant,  sti- 
mulant et  un  peu  diflicib'  :'i  digérer  par  des 
estomacs  autres  que  ceux  qui  soiit  dans  toute 
l'intégrité  de  Icursfonctions.  Les  personnes  qai 
ont  à  réparer  des  porter  sanguines,  iliaiihéi- 
qucs,  etc.,  se  trouveront  bien  de  son  emploi. 

Potage  AUX  RAmoLKS  ou  RAVIOLIS.  En- 
levez toutes  les  chairs  de  Teslomac  d  une  befle 
volaille  rôtie  ,  poularde  ou  poulet ,  et  h.îrbe/- 
les  ;  iyoulcz,  par  quauli^s  égalus,  de  la  t4jUue 
de  veau,'  du  fromage  de  paimesab  ri^ié,  des 
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épinards  blanchis  et  donl  on  aura,  le  plus  pos- 
sible, expulsé  l'eau  qu'ils  contenakni;  jetez 
le  lOUl  dans  un  morlinr,  et  piler  ;  motte/  stic- 
cessî^emetit  dans  la  farce  des  jaunes  d  œufs 
en»;  s^satsctinex  de  sel,  gros  poivre,  mus- 
cade r!\p<''o.  Ouand  la  farce  sera  bien  piléc, 
assom-Yous  si  elle  est  de  boa  goût  ci  dépo- 
s(>K-1a  dans  un  vase.  Ajet  delà  pite  ordinaire  ; 
f  iiios-en  une  abaisse  aussi  mioceque  possible, 
el  mouillc/.-!a  avec  nn  doroir;  posez  de  dis- 
tance eu  distance ,  sur  une  moitié  de  cetle 
abaisse,  de  petites  portions,  grosses  comme  la 
moitié  d'une  noisolle  chaciiue,  de  votre  farce, 

Suaml  tout  est  employé,  ramener  l'autre  moitié 
e  l'abaisse  sur  la  première:  assurez-vous  bien 
où  se  trouvenl  les  petites  {)ortions  de  farce; 
roiipez-les  avec  un  eniportc-pifVe  dit  coUjMi 
pdtCy  qui  leur  donne  une  tonne  agréable  ;  t'ai- 
los  blanchir  vos  ravioles  dans  du  bouillon  or- 
ilinaire,  puis,  de  là,  après  les  avoir  (^gouttées, 
mcuez-lcs  dans  un  bon  consommé ,  et  servez 
frèsHifaaud  ;  ce  potage  est  exeelleni»  mais  aases 
excitant  pour  ne  convenir  qu'aux  personnes  en 
bonne  santé. 

Potage  DIT  Panade.  Faites  bouillir  et 
n^oimer  du  pain  mollet  dans  de  Teau  ;  salez, 
])nh  ajoutez  quantité  suffisante  de  bon  lieurre 
irais.  On  lie,  si  l'on  veut,  avec  des  jaimes 
d'œufe.  —  Voy.  Panade. 

Ce  poiapo  convient  aux  enfants  el  aux  con- 
valescents; on.  le  rend  plus  léger  en  n'y  met- 
tant pas  de  liaison. 

Pela^  ou  SOUPE  ai:x  cnoux.  Mettez  dans 
une  marmite  ou  dans  une  ca?«;nrobî  de  l'eau  et 
du  lard,  ou  du  mouton  h  voire  choix  ;  quand 
il  y  aura  une  heure  environ  {pif^  le  tout  aura 
commencé  h  bouillir,  mettez  dans  la  marmite 
votre  chou  blanchi  el  que  vous  aurez  eu  le 
soin  de  ne  pas  choisir  musqué  ;  vous  ajouterez 
des  carottes,  des  iia\rls.  des  poireaux,  du  cé- 
leri, un  oif^non  piqué  d'un  clou  de  girolle,  du 
sel,  un  cenelas  si  vous  faites  la  soupe  avec 
du  lard;  fiiites cuire  h  feu  doux  pendant  quatre 
!irnr'»s:  an  moment  de  sen'ir,  mettez  à  part 
sur  un  plat  les  viandes  et  les  légumes,  et  ver- 
sée le  bouillon  sur  dn  pain  dans  une  soupière. 
La  soupe  aux  choux  au  montOA,  est  meilleure 
el  plus  saine  au'au  lard. 

Si  vous  voulez  faire  la  soupe  ai»  dionx  an 
maigre ,  faites  cuire  le  chou  dans  l'eau  et  le 
sel  ;  ajotitcz-y  des  lépimes,  comme  il  est  dit 
plus  haul,el  du  poivre,  ua  peu  avant  de  la  ser- 
vir, mettez  dedans  on  bon  morceau  de  beurre. 

De  (jm  1  ]iie  manière  qu'on  la  fasse,  la  soupe 
aux  clioux  est  d'assez  mauvaise  digestion  ;  elle 
oeeasiomie  des  flalnosttés,  des  rapports  et  ne 
(  onvient  nullement  aux  convalescents. 

liiK  AU  «R  vs.  —  Faites  crever  une  quantité 
suffisante  de  beau  riz  bien  lavé  dans  du  bouil- 
lon ;  eoodulaez  Topéraiion  à  feu  doux  ;  quand 
ce  potage  est  bien  ruit,  serve?.-lp. 

Kiz  AU  LAIT.  —  iiépélez  celte  opération  avec 
du  liil  tm  de  la  ertoie;  meties  on  peu  de  sel 
et  serres  ee  potaf^  avee  du  sucre  en  poiulrei 


dedans  ou  i  proximité  dans  un  vase  quelcouijue; 
on  peut  si  l'on  veut  aromatiser  ce  potage.  Le 
riz  au  lait  est  nourrissant,  adoucissant,  d'assez 
facile  digestion.  Le  riz  au  gras  est  plus  nour- 
rissant, mais  il  est  anssi  plus  excitant. 

Pola^Cii  A  LA  PURÉE  DE  POI.*^.  DE  LBN- 

TiLLEs,  UE  HARICOTS,  etc.  Faites  cuire  la  purée 
dans  du  bouillon;  ajoutez  une  carotte  et  deux  oU 
gnons;  la  purée  cuite,  pa-ssex-la;  |iuis  la  mêlez 
à  une  quantité  suffisante  de  bouiliou:  faites 
bouillir  cette  préparation  pendant  viugl  minu- 
tes et  versez-la  dans  lasoupièra  sur  deaerottr». 
tons  frits  préparés  d'avance. 

On  peut  faire  ce  potage  au  bouiiloft  maigie 
ou  à  reatt  et  on  y  ajoute  du  beurre. 

Ces  purées  ne  conviennent  qu'aux  estomacs 
robustes  et  foucliormanl  bien;  elles  sonl  de 
difficile  digestion  cl  liélerminenl  dc&  flatuor' 
sités. 

Potagefi  FABINEUX.  Les  potages  farineux 
oui  cela  de  commode  qu'ils  sonl  à  Ja  portée, 
de  tout  le  monde,  de  la  plusbumble  cuisinière 

aussi  bienquedeVéry.  Us  sont, de  plus,  prompts 
H  préparer;  leur  salubrité  est  reconnue,  el  on 
les  permet  sans  danger  même  aux  convales- 
cents. 

Le  RIZ  tient  le  premier  rang  dans  les  poiafes 
iarineux;  on  l'y  sert  soit  au  gras,  soit  au  mai-' 
gro,  soit  au  lait;  mais  on  s'élève  an-dessos  de 
celte  simplicité  trop  nue  en  y  ajoutant  diverses;^ 
purées  ()ui  lui  communiqueol  leur  goCU  et  lui . 
donnent  un  charme  de  plus.  Ainsi,  Foi  faii  du  - 
riz  aux  pois,  aux  navets„  aux  lentilles,  aux  to- 
mates, au  co'ilis  d'écrevisses,  etc.  Ce  dernier 
est  le  plus  d(>iMi^uc,  connue  le  plus  dispcn-, 
dieux;  mais  il  faut  convenir  aussi  que  lonM^'il 
<  st  fait  avec  soir,  c  V  i  un  potage  vraiment  dé-  . 
licieux  ei  qui  donne  une  gnmw;  idée  du  dioer 
auquel  il  sett  d'introduction.  Lorsqu'on  sert  le 
riz  au  beurre,  il  m?  faut  jamais  manquer  d'y 
délayer  plusieurs  iaunes  d  œufs,  et  d  y  niper 
un  peu  de  muscade  ;  on  peut  même  l'édulcorer 
avec  du  sucre. 

On  obtienl,  avec  la  karixb  de  riz.  un  potn^e 
qui  prend  alors  le  nom  de  crème  de  ri4  ai  qui . 
offre  un  alimentextrêmementléger  et  salutaire. 
On  ne  le  sert  guère  qu'aux  malades  et  auxoon- 
valcscents  ;  mais  si  Von  veut  en  relever  le  goil^ 
fade  par  Vintroductron  de  diverses  purées,  on 
parviendra  a  en  confectionner  des  potages 
dignes  de  figurer  devant  des  appélils  qui  jouis- 
sent de  toute  la  plénitude  de  leurs  iofiultc.s. 

On  fait  avec  le  sagou,  et  surtout  aveolaM- 
Lnp,  espèce  de  racine  réduite  en  poudre,  qui 
nous  vient  de  la  Perse,  des.  potages.  farw>&iix 
assez  neurrissanls  et  très^oucissants,  et  qoa 
l'on  recommande  aux  personnes  atUiquées  de  la 
poitrine,  ou  même  à  celles  qui  l  ont  sculcmanl 
faible  et  délicate.  — \oiv  Sagou,  Salep.  . 

Les  PATES  d'Itaur  fournissent  une  grande 
variété  de  poiair-'s  farineux  ,  et  Ton  peut, 
avec  leur  secours,  eu  préparer  d'un  grand 
nombre  d'^p^^.  On  .sail  que  ees*|iAtetL«ia 
fabriquent. avec  de.  la  Smmv4i^m»6  Î9 
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frooMit;  ta.  matière  de  toutes  est  la  même  ; 
Cmt  ée  kmrs  diverses  iabricaëona  «{it'eHes  re- 
çoivent leurs  non)sditt(^r«i>nts;  noms  i)li'a<MM 
iialÀeB&  oa  dônvcat  de  cctta  langue. 

De  toobta  «es  p&tes,  le  vermiobim,  {^'on 
prooonrn  vermichéllr)  est  la  plus  commarte  otia 
ntosgéiiéraleiuciit  employée.  ConiMe  lerix,  oo 
le  mange ,  toit  «a  gras .  aoît  m  imifre,  inats 
raromciU  au  laii:  i|iii'lii)cfois  avec  «livorsfs 
paréos,  mais  le  plus  souvent  avec  le  troniagr>  i]>^ 
Farmesan,  ou  môme  de  Gruyère  râpé,  que  l  oa 
B«9là^Bndaniuneas<^i<n(f>  creuse,  afin  que  cha- 
cun puisse  en  moiHT  a  son  gré,  lonl  le  monde 
maUiearousemeui  n  aimant  pas  le  fromage. 

de  fromage,  surtout  le  Fannestn.  eomm#* 
jvqttrnu  vorinicclle  un  excellent  rnn?  rt  '  rllir 
de  même  trô^bien  atcc  Kwtes  les  autres  pâles. 
0»  dinit  que,  fabriquas  toM  éenn  dans  lu 
nif'mo  pays,  ils  aimoiUà  se  relrouvor-  onscinfiîo  ; 
an  resio/  il  résulte  «U»  oêtÂM  aUroclioo  m  po- 
tage ton  agr(^able. 

àmt  payées  et  au  fromage,  gu'on  pt^ui  tnt}ler 
n\  rr  ]o  vormicolle  ,  on  substitue  quelquefois, 
Ltcndaui  i  auiomne,  avec  succès,  les  tomalis. 
Lo  jtio  do  ne  fhiit  «a  Id^^umo  (oomno  on  ton- 
drr\  !  ;;pi)(  !<  r  ^  communiqué  aux  potages  dans 
Icsquelsou  le  tuiicatror  uneaeidilëirêa-<ifréable, 
et  qui  plaft  presque  généralwmA  A  eont  qui 
sy  sont  liahiiuf's.  Au  psIp  ,  il  sallio  oneore 
;iiieui  avec  le  riz  qu'avec  les  pfttes.  Hicn  n'est 
plus  délicieux ,  selon  nous  ,  dans  les  mois 
d'aofti,  do  septembre  et  d'octobre,  qu'an  po- 
tage au  riz  au  gras,  bien  fait,  et  dans  lequel  on 
a  l'ail  entrer  le  jus  Ai»  tomates.  An  reste,  on 
pcîrt  le  servir  à  part  oemme  le  fromage,  pour 
m^^nagrr  le  goût  de  ceux  auxquels  cet  asseî- 
sonnemeat  uo  conviendrait  pas. 

La  snome  est  Sfirès  le  vermteelift  le  phn 
usité  des  potages  farineux.  Cette  pi^te.  rri-fnite 
en  petits  grains  plus  fins  que  ceux  du  millet, 
se  digère  très-lacilemenl ,  et  elle  admet  les 
ntmee  sesalMnMemeots.  il  n  y  n  de  vraiment 
bonne  semoule  que  ee!!e  de  GeoULY Ct cdic  de 
Itoi^iÈs.— Yoy.  Semouie. 

tes  LàMMxmm  fèat  «n  «««eHcnt  tmmi^  Ikri- 
neux.  snrlont  nu  Tnar^rre  :  et  de  toutes  les  pftles 
d'Italie,  c'est  après  le  macaroni  et  le  vermi- 
tnlle  qui  s'allie  tf  mieu»iivee-le  fhomnge. 

C'esl  un  pola^^e  tirH-nn\iriis>ant,  et  ^e 
trouve  bien  placé  à  l  entrée  d  un  diner  trngal. 

On  sert  aussi  les  macaronis  en  potage,  soit 
tu  gras,  aoit  au  maigre;  mais  dans  tons  les  cas 
le  Iromage  y  e^t  d'obligation.  AjirAs  le  potage 
à  la  Camôrain,  dont  les  macaronis  sont  le  fon- 
dmeet,  mais  où  ils  sont  eeeompagnët  de  taot 
d  in^^r^''ilients  délicieux,  un  simple  potage  aux 
macaronis  paraîtra  bien  nu  ;  et  d'ainears,  cotte 
p4to  figure  it  blee  A  fentremeti,'  cfuo'c^est  en 
quelque  sorte  la  prodtjîuer  et  lui  faire  penife 
de  son  prix  que  de  ia  servir  en  potage. 

Nous  n'entrerons  point  ici  dans  l'énuméra- 
tioo'des  outres  pftlcs  d'itniie,  telles  que  lés 
rfri*'^  les  cr/ïx  de.  pei-drir .  \r  %  étoile* .  eic, 
parce  que  les  puiuges  que  Ton  eu  fait  se.  pré- 


parent absolument  comme  ceux  que  txu»  ve- 
nons dti  pfeSBPr  en  revue,  Mit  au  fpUi  noil  s« 

maigre 

On  sert  en  Bretagne,  ei  même  quelquefois» 
Psrlf,  dtfs  ao«pe«  de  GSUAr .  Ce  gruau  est  eùOa» 
on  sait  le  produit  de  l'avoine  moulue  çtùp- 
sièi«meol.  Le  meillour  noi»  vient  de  la  Bre- 
tagne et  de' la  Tmiminê;  oo  en  tire  ansfti  d'as- 
sez bon  i\r<-,  Arflf>nri(>^.  Le  gii: m  h  'i;'  !e  der- 
nier rang  panni  les  poUiges  farineux,  il  est  par 
lui-même  fade,  d'un  coup  d'oeil  peu  flatteur, 
et  ne  peut  plaire,  soît  au  gras,  soit  an  maigre, 
que  par  les  as^^nisonnemcnts.  Rarement  aornis 
sur  les  tables  distinguées,  il  se  prépare  comme 
te  m. 

I  l  FAnTNT  TVK  Bf.r  HT!  TuROtTiE ,  SOUS  lo  nom 
àegawikSt  foomit  une  sorte  de  potage  très-oailé 
en  Pranehe-Comlé.  C'est  une  espèce  de  bonilHe, 

mais  d'un  pofit  particulier,  et  ipii  n'est  {>a5 
sans  ap;réni<.'nt.  Un  prépare  les  gaudcs,  soit  au 
gras,  soit  au  maigre;  mais  on  en  mange  rare- 
ment à  Paiis.  —  Voy.  Caude. 

l^e^  potafres  fArinnux  nftront  une  ressource 
précieuse  ù  la  lin  de  i  hiver  et  dans  le  prm- 
tempfl,  époque  oft  les  légumes  sont  taras, èhers. 

et  où  il-^  n'ont  enrnri'  arirune  savenr.  On  ne 
doit  donc  point  craindre  de  les  admettre  alors 
sur  les  tsMes  les  plus  recherchées.  Cest  ae 
cuisii!i<T  ù  masqiuM  peu  de  goût  qu'ils  ont 
par  eux-mêmes  ,  en  y  introduisant  les  divers 
excipients  que  nous  avons  indiqués,  et  c'est  ce 
dont  la  plupart  s'aeqniitent  à  mervetlle.  — 
Vov.  Pot  tttt  [en.  Bouilli.  Bouillon. 

i*Ol«gf*M  GRAS  A  LA  SEMOULE,  AU  TAMOCA, 

Atf  SAfiov,  Ar  SALBP,  A  LA  fricuLV.  LorsquA 

II'  honillon  est  en  ébii!litinn.  r^^priiuîez  dedans 
une  de  ces  difléreules  substances,  cl  quandelles 
sont  snHisamment  cultes,  serves.  Pour  les  pou- 
gcs  à  la  f/i  ulc  nu  à  toutes  autres  matirTos  fari- 
neuses, il  faudra  les  délayer  à  l  a^'ance  dans 
une  petite  quantité  de  bouiUou  froid  ;  puis  les 
mCler  au  bouillon,  quand  il  bout,  et  remua* 
sans  cesse  jusqu'à  ce  que  ces  farines  soient 
bien  cuites. 

■^ta^eA  r.BAs  At  vBamcBLLB  bt  AtrrkM 
PATES.  Faites  bouillir  du  honillnn  pa?5<*  et  dé- 
graissé ;  quand  il  est  en  ébuUitiou,  mêliez  de- 
dans le  vermicelle  ou  les  pMes  qeeleonqneK 
que  vous  aiirpz  «'lioisies;  qtiand  ces  pAles  sot,; 
suflisamment  cuites,  verses  le  potage  dan»  k 
soupi^^re  et  server- 
Ce  poinge  a  les  mémos  qualités  que  lo  pré- 
(  rdent,  il  a  de  plus,  sur  ce  dernier,  l'avanlagê 
de  ne  pas  oceusionncr  d'aigreurs;  it  ue  Ikui 
ennpiôyer  que  des  pfties  de  bonne  quatHé.  afin 
de  ne  nuire  ni  aux  bons  ^fels,  ni  an  ffom  4t 
cepotage. 

L«  mkn*  AO  tAiT.  —  Flites  bouillir  du  lait 
on  dfMa  oî  Ame;  répandez  dedans  votre  |»ile, 
un  peu  de  sel  et  du  sucre  A  volont»^:  on  peut, 
si  l'on  veut,  v  ajouter  une  liaison  de  iauafii 
d'onrfs,  ee  qui  rend  le  potage  plus  neurnssani. 
(><;  '\n\r:  pntnges  couvienn^r  BOX  anlîïatB  ci 
aux  conyalescenlf. 
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Lk  micUe  m  UMi.iiii,  —  Faiîc»  clwurier  de 
Kêflu;  quand  elle  bout,  meltez-y  voire  pftiè 

qiiclli'  qu'elle  soil;  ;ijoulez  un  jmu  de  sel,  ot, 
quand  le  poUige  est  prcîquf  cuit .  joignoz-y  vui 
bon  morceau  d'cxcelleni  Ikniitc  et  du  àm  l  e  si 
hon  vous  semble. 

CROirrBfl  AU  POT.  —  Mello/.  des  croûtes  de 
paiu  dans  ua  plat  creux;  verser  dessus  du 
bouillon  avec  de  la  graUse  du  pot  an  feu;  fai- 
tes graliner  re?>  croules  sur  le  feu;  quand  lo 
bouillon  est  lari  et  que  les  croules  sont  bien 
rissolées,  meUez-los  dans  une  soupière  cl  ver- 
sez dessus  votre  bouillon  dégraissé  et  passé. 

^iCnie»  propriétés  que  le  potage  au  pain  m 
ualurci. 

(Pour  les  proppéiés  voyez  les  mots  Tuptoca, 
Sagou,  Salrp,  Frrulr).  Le  potage  à  la  seniuuît' 
a  les  mômes  propticlés  que  le  potage  au  ver- 
micelle, aux  pAtes  d'Italie,  etc. 

Ces  nfi^-nios  polago.-ï  se  font  encore  au  maigre 
011  an  laiî.  En  r.iaign?,  on  emploie  de  l'eau,  du 
sel,  du  beurre  cl  du  sucre  si  l'on  veut.  Au 
lail,  on  se  sert  de  lait  ou  de  crème,  d'un  peu 
di'  sel.  de  sucre  ;  on  p"'ii  y  n  jouter  si  on  le  désire 
une  liaison  de  jaunes  d  u'uis. 

Ceç  sortes  de  potages  conviennent  aux  ma- 
lades qui  peuvent  prendre  quelque  uouniluie. 
aux  personnes  en  convalescence,  aux  eulants, 
aux  estomacs  inilés  ou  faibles  qui  ne  pour- 
niinni  suiiporlor  une  alimcnlation  excitante. 

l*oliron  {Cucurbila  maxima).  Nom  <rune 
espèce  de  courge,  genre  de  la  niouœcic  mona- 
delphîe  et  de  la  famille  des  cucurbitacées^ 

ï!  va  des  [ir'tirons  vcrtseldesjaunrs;  Icnrchair 
constitue  nn  aliment  trcs-saiu,  uu  peu  laxatif, 
ralVatchtssant,  peu  nourrissant.  Tous  les  esto- 
macs ne  s'en  acconimodt  nt  pas,  particulière- 
ment leç  e  tnmacs  froids  et  paresseux.  îl  fnuj 
s'abstenir  coinplélemenl  d*eu  manger  quand 
rdgne  lecliolér  i. 

On  fait  avec  le  potiron  des  polaires,  desptt* 
récs,  des  Uans,  etc.  —  Voy.  ces  mots. 

Il  y  a  trois  variétés  :  jamie  grot,  vert  giro$ 
of  pehi  cl  d'Espagne.  — \oy. Courge. 

Se  conserve  jus(|u'en  avril. 

I*ouilly-Fiiif^»ié  (Vin  ûc).  llauio-Bour- 
gOgne,  rouge,  2''  service  ;  bl  u  r,  euUemels.  Il 
contient  15 à  iG  degrés,  et  coûte,  les 228 litres, 
i8l4-4G,  300  fr.;  18i8-ul,  200  fr.;  7»  c.  à 
4  IV.  80  la  bonteiile  (novembre  1834). 

Pouilly-5^(aii«erre  'Vin  de}.  l}ouij;o^,ui(', 
pour  tes.huitrcs  et  le  2oser\ice.  U  couUeul  14 
à  l-'î  degrés. 

Ponlardc.  Poule  de  basse-cour  engraissée 
fî'tinf»  manière  particulière,  et  qui  n'a  pas  en- 
core pondu;  il  faut  que  les  poulardes,  de 
mdixie  œic  les  chapons,  n'aient  pas  plus  de 
sept  à  nuit  mois;  pins  tard  elles  auraieui 
pondu. 

Ltm  poakrdes  les  plus  renommées  sont 

colles  du  Maine,  de  la  Bresse,  du  pays  de 
Caux  (en  Normandie)  et  du  Montalbanais. 
Los  poulardes  constituent  uu  excellent  ali- 
'  de  ftàto  diction  et  qui  convient  &  tons 

3"  PAKTIE. 


a; 


ic»  e&ioiuau.s.- On  peut  uu  d<»uaèr  aux  conva- 
lescents. 

PoaliftiHle  A  i.A  BoaaoBOfSE.  Après  avoir 

préparé  votre  volaille,  mettez-h.  l'estomac  en 
dc^ouji,  datii»  une  cassurolo  avec  du  beurre 
bon  et  frais,  et  deux  oijj^ns  cmipês  en  vem- 
ches  ;  racliez  deux  autres  oignons  également 
en  tranches,  par-dessus,  ajoutez-y  deux  ca- 
rottes coupées  en  filets,  un  bouquet  ^^aml  et 
un  [<cu  de  ^f]  ;  faite^-l.i  ciiire  à  feu  doux  av* 
de  la  cendre  chaude  sur  le  couvercle.  Lors- 
u'cllc  sera  à  moitié  cuite,  mouillez  d'un  verre 
e  vin  blaiie;  pnie,  loriqne  la  enismi  est 
achevée,  dégraissez  )a  saii''e.  metler,-y  un  peu 
de  couli.s,  passez-iaau  lamiset  servez-la  sur  la 
volaille.  Entrée. 

Poularde  a  la  fiRTMon  r  r  t  a  Retnièrc. 
Vidox,  ilamboz  et  troussez  uue  belle  poularde; 
battcs-Ift  pour  TapUitir  le  phn  possible  ^  rem- 
plissez-la d'une  farce  laite  avec  le  foie  de  la 
volaille,  des  truffes,  des  champignons,  persil, 
cibûuii'.  1.  gros  poivre,  moelle  de  bœuf,  un 
peu  de  beurre  et  du  krd,  le  tout  bien  niélé  en- 
semble. Taillez  une  douzaine  de  tranches  de 
iambou  nouveau  de  la  largeur  d'un  doigt  et  de 
la  longueur  de  le  volaille,  et  autant  de  tranehes 
lie  uiieih»  paiu.  Après  que  vous  aurez  refait  pi; 
beurre  votre  poularde  cl  que  vous  t'aurez  em- 
brochée ,  couvre7-la  cniièremeot  avec  les 
tranches  de  pain  sur-  leaqutilM  voa»  tssnjfllli- 
re/.  celles  de  jambon  ;  vous  envelopperez  le 
loui  de  papier  cl,  la  poularde  cuite,  serves-la 
sur  son  jus.  Entrée. 

Poularde  a  la  MoNTMonExcT.  Flambez 
et  videz  une  poularde,  piquez-en  le  dessus; 
remplisses-la  avec  des  foies  coupés  en  dés,  de 
petils  œufs,  du  pelil  \wrà  ;  cousez  l'ouverture 
qtîe  vous  aurez  faite  pour  introduire  tontcela; 
iaiies-la  cuire  comme  un  fricaudcau  et  glacez- 
la  de  la  même  manièr»que  ee  meia.  Mrdt.— 
Voy.  Fricnndenn. 

Paiilarde  au  gbos  sel.  Videz,  llambez  et 
troussez  une  poulaide  ;  •Mu»4a  blanebir  Mi 
inslaul  dans  l'eau  bouillante;  enlourez-la  de 
tétine  de  veau  ;  enveioppez-la  dans  une  ser- 
viette bien  lessivée  ou  mellez-la  dans  une 
vessie  de  cochon  que  vous  nouerez  de  manière 
^re  qu'il  ne  pénètre  pas  d'eau  dans rinlérieur; 
faites  cuire  la  poularde  dans  un  chaudron  rempli 
d'eau  bouillante  salée;  lorsque  vous  jugeft 
ipi'elle  e<t  suffisamment  euile,  vous  la  sorie/. 
de  son  enveloppe  et  vous  la  servez  avec  une 
forte  cuillerée  de  gros  sel  gris  que  vous  ré- 
pandez sur  sa  poitrine.  Entrée. 

Poularde  au  riz.  A|»rès  avoir  vidé,  flambé 
et  troussé  votre  poularde  les  pattes  en  dedans, 
bridez-l  t,  et  la  bardes.  Vous  aurez  fait  blaoh 
chir  environ  17  ï  grammes  de  beau  riz  ;  égout- 
tez-le  et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  la 
poularde  que  vous  y  plaeeree  Teslomae  en 
dessous  ;  mouillez  le  tout  avec  du  bon  bouillon 
ou  du  consommé,  ce  qui  vaut  mieux  ;  couvrez, 
et  laissez  cuire  doucement,  en  ayant  soin  de 
remuer  de  tempe  en  temps  la  cissorole. 
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Quand  la  cuisson  csl  cffoclude,  dressez  la 
poularde  &uruD  plal  ;  dégraissez  le  riz,  ajoutez- 
y  va  morceau  de  beurre,  un  peu  de  sel  ei  du 
gros  poivre,  el  masquez-ea  votre  volaille. 

Si  le  riz  4Uil  trop  épaiSf  4|oatez<"y  du  con- 
sommé. 

Ce  mets,  ea  «oantilé  modérée,  coavient  aux 

convalescents.  Entrée. 

PMilarde  m  smtibk  de  BaocHE.  Faites- 
la  rôlîr  eoaraia  il  aai  iodiqné  à  l'artide  sai- 
vani,  puis  servei-la  aar  une  aaace  i  votre 

ciutix.  Entrée . 

l*oularde  uotil.  Trousscz-Ia,  barde/,  la 
et  la  mettez  à  la  broche  enveloppée  de  deux 
feuilles  de  papier  Ix.'urré;  il  ne  l'aut  pas  l.i 
poularde  plus  de  cinq  quarts  d'heure  de  cuis- 
son. Att  bout  de  ce  temps  débrochez-h,  met> 
tez  au  fond  de  votre  plal  le  jus  dégraissé  de  la 
lèche-frite,  posez  la  poularde  dessus,  culourez- 
la  de  cresson  a&saisonné  d'un  peu  de  sel  et  de 
auelquea  goulteade  viaaicre,  et  serrez  ce  plat 
de  rùL 

i'our  faire  cuire  une  poularde  ou  un  cliapou 
gras,  il  faut  : 

Avec  bon  feu  à  la  broche  1  h.    »  m. 

Dan;»  la  cuisinière  et  feu  de  che- 
njiBée,  •  »  45 

D«ud la  cQpsiDU^. et  coquille..  •  éO 

JVoyen   >»  45 

Ou.   i>  33 

Oa  ,   »  30 

.1  Ia  poularde  se  sert  sur  le  dos;  quand  on 
veut  la  découper,  on  ureud  les  doux  pattes  de 
la.imain  gauche  et  roa  ioclinc  k  gèreowDt  la 
pièce  sur  le  côuî  droit;  on  garde  alors,  seule- 
ment dans  la  main  gauche,  la  paite  gauche  que 
l'oQ  éloigne  un  peu  du  corps  de  l'animai,  on 
'  passe  alors  le  couteau  ^oiis  la  cuisse  en  le  ra- 
menant jusqu'au  point  do  jonction  avec  le 
corps,  un  donne  un  polit  iratl  de  couleau  au 
bas  du  n*  2 ,  et  1  on  enlève  le  morceau  .qui  se 
divise  en  trois  :  la  jambe  que  l'on  eoupe  en 
d«ttx,  u°*  1  et    el  la  cuisse,  u«  2. 


£1(011 
(•h-ihtimfi  ',ti(% 


Ott  procède  ensuite  au  découpage  de  l'aile, 
.jtfà  te  fait  sur  la  pièce  même;  ou  passe  le  cou- 
teau sar  ioate  la  longueur  de  la  poitrine  en 
appuvant  jusqu'à  l  os:  puis,  on  commence  par 
le  a'*  4  et  en  suivaot  les  lignes  iudiquées^  et  en 
leawntant  jusqu'au Le  moignoa  ne  aé  dé- 
tache et  ne  se  sert  point;  il  doit  aociNDpsgner 
•la  carcasse  à  roflice. 

Ou  retourne  la  pièce  fl  1  on  t'ait  pour  le  côté 


droit  ce  que  l'on  a  fait  pour  le  riM<*  gnaclii?. 
Les  morceaux  se  servent  dans  l'ordre  suivant: 
n~4.  S,  6.7, 1,  2,  3. 
Poularde  TRUPréa  BT  A  ta  la'ocn. 

Procédez  <lc  la  môme  manî^^e  que  pOUT  le 
dindon  truffé  (voy.  cel  ariicloj.  rA, 

LesdifTérenis  apprêts  que  l'on  fait  SuMr  iQi 
poulardes  s'appliquent  également  aux  du- 
pons. 

Pwlerè,  Liqueur  qo*oo  hM  an  Vext^e 
avec  la  séve  de  1  agave  d'Amérique  ou  Mar^. 

On  obtioiii  de  l'eau-de-vie  par  sa  distillation, 
t  t  (lu  \iiiaigro  par  son  exposition  dans  un  lien 
chaud. 

I^oulo.  l-'oiiiollc  du  coq,  oiscau  de  l'Ordre 
des  gallinacés  el  du  gt>ure  faitan. 
La  poule  est  vieille  quand  elle  li  atteiM 

quatre  ans  ;  ;\  cet  ilge,  elle  n'est  plus  bonne  à 
manger  que  bouillie,  clic  serait  trop  dure  à  la 
broche. 

La  cludr  d'une  vieille  poule  est  plus  sapide 

et  plus  nourrissante  que  celle  d' tue  jeune;  çRfe 
convient  a  tous  les  estomacs. 

C'est  avec  les  vieilles  poules  que  l*tfii  ^Alll^ 
bouillons  rlc \olaillc.  '  *' ' 

Poule  AL  POT.  Après  avoir  mi<  dan^  JiM 
marmite  la  viande  convenable  puur'ttfrl  le 
pot  au  feu,  après  que  ce  dernier  a  él»'-  biea 
écumé,  que  les  légumes  el  autres  ingrédients  y 
ont  été  déposés;  mettez-y  alors  votre  poule, 
vidée,  Oambée  et  troussée,  laissez-là  cftire 
douccmrnl  avec  le  rosle  et,  quand  le  pot  au 
fou  est  fait,  rclirez-la  ainsi  que  la  viande  et  les 
légumes  et  scrvez-la  aprôs  avoir  semé  dessus 
un  peu  de  sol. 

Ce  mets  convient  à  peu  près  à  loul  le  mo&dc. 
Enlrée.  "  ,! 

.  DdPEÇAGB.  La  cuisse  s'enlève  conHAie  oss 
le  poulet  roti,  mais  l'on  donne  un  coip 
de  couleau  sur  la  longueur  du  ventre,  suivao'. 
la  ligne  indiquée,  ctl  on  divise  avec  la  cailler. 
Les  points  tracés  sui  la  ligure  indiquent  h 
place  des  suprêmes. 


Paulc  AUX  OIGNONS.  Faitcs  revenir  dam  le 

beurrr  du  petit  lard,  coupé  en  morceîioi: 
quand  il  esi  suffisamment  coloré,  relirei4e 
et  le  déposez  sur  une  assiette  ;  mettez  en^ 
dans  la  niônic  casserole,  en  y  ajonianl  às 
beurre,  si  cela  est  utile,  votre  poule  vidée, 
flambée,  etc.  Quand  elle  est  Men  reveane^d 
do  belle  (  oulcur,  enlevez-la  à  son  tour,  pw* 
faites,  avec  de  la  farine,  un  petit  roux  q^c 
vous  mouillerez  avec  du  bon  bouillon  os  Ai 
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coBsoiluaé;  remettez  ensuite  voirc  volaille, 
l'estoniftc  en  dessous  ainsi  que  le  petit  lard; 
joutez  <tai  poivre  et  très-peu  de  sel/ après 
r|uc  vous-  vous  serez  assun^  de  l'utilitd  de  cr 
deruicr  condiment  ;  faites  bouillir,  et  aussitôt 
rèboinHon  commencée ,  modères  le  feu  afin 
que  le  ragoût  cuise  toot  dottoonent  et  sans 
beaucoup  réduire. 

Faites  revenir  à  part,  dans  le  bearre,  une 
vingtaine  de  petits  oignons  épluchés  avec  soin, 
saupoudrez -les  d'un  peu  de  sucre;  quand 
ils  sont  bien  glacés,  mouillez-les  d'un  peu  de 
GOnsooinié- et  faites- les  cuire  sebls,  à  moins 
que  vous  ne  prcMériez  les  jeter  dans  votre 
iWqûI  après  qu'ils  sont  seulement  glacés,  et 
cela,  une  heure  à  une  heure  et  demie  avant  ta 
parfaite  cuisson  de  la  volaillel  Au  moment  de 
servir,  dégraissez  la  sauce;  faites-ia  réduire 
si  cela  est  nécessaire  pour  qu'elle  ne  soit  pas 
trop  longue  ;  dressez  votre  volaille  sur  un  plat; 
entourez-la  des  petits  oignons,  et  verses  sur 
}p  tout  votre  sauce. 

Ce  mets  ne  convient  ni  anx  convalescents, 
ni  aux  estomacs  faibles  et  délii-nts.  Entrée. 

Poule  AU  Biz.  Elle  se  prépare  comme  la 
poularde  au  ris.  Eidtée.-^yoy.  cet  article. 

1*oale  EN  DAi'BE.  Procédez  comYne  il  est 
indiqué  à  l'article  Dindon  en  daube.  Entrf^e. 

Tout  ce  qui  vient  d'ôlre  dit  de  la  poule  peut 
Vappliquer également  au  coq. 

Poale  d'eau.  Oiseau  de  l'onire  des  ('chas- 
siers  et  de  la  tribu  des  macrodact;yles.  Sa 
chair  est  assez  agréible  et  ne  convient  qu'aux 
l'Stomacs  robustes.  On  apprt'^le  les  poules  d'eau 
de  la  mùnic  manière  que  les  macreuses  et  les 
sarcelles.  —  Yoy.  ce$  deux  mois. 
Poule  de  nier. — Voy.  Dorée. 
Poulet.  C'est  le  nom  qu<»  l'on  donne  an 
jeune  coq.  La  chair  du  poulet  constitue  une 
alimentation  saine,  peu  nourrissante,  de  facile 
digestion  ;  elle  nourrit  suffisamment  les  per- 
sonnes en  convalescence ,  sédentaires,  et  déli- 
cates; mais  elle  ne  pourrait  sustenter  les  gens 
robustes  et  ceux  qui  font  de  l'exercice. 

On  fait  quatre  catégories  du  poulet  :  i«  le 
poulet  commm  dont  on  fait  des  fricassées,  des 
purées  et  dos  quenelles  de  volaille;  29  le 
poulet  demi-gras  qui  sert  aux  marinades  à  cru 
et  aux  entrées  qui  ne  demaudcut  pas  de  très- 
groflwft  bètes;  S*  le  poulet  ^nw  que  l'on 
mange  à  la  broche  et  dont  on  tnit  des  galanti- 
nes mêlées;.  4»  le  potUet  à  la  reine,  poulet  lin 
et  déUcat  que  l'on  n'emploie  que  pour  entrée 
etpow  rôt. 

Le  poulet  est,  au  carnaval,  dans  toute  sa 
iorce  cl  toute  sa  splendeur.  C'est  alors  qu'on 
jna^go  U»  poulets  gras  qui  forment  à  eux  seuls 
.tto  rôti  très-présenlalile. 
.  11  fiuldrait  un  livre  tout  entier  pour  décrire  les 
différentes  métamorphoses  qu'on  loi  fldt  subir 
,4^ttë  nos  cuisines.  A  la  broche  seulement,  il  y  a 
plus  de  viugl  façons  de  le  servir,  telles  qu'A  la 


Cboisy.à  Uchia,  àla  ciboule,  à  la  Cracovie,  à  la 

^géuoisq,  à  la  hoUaBdaiso,  y  l%Pantzick,  A  l'es- 


pagnole, à  la  rocambole,  à  la  peree^ierre,  k 
l'ivemoise,  à  l'allemande,  à  l'italienne;  d'où 
l'on  voit  que  presque  toutes  les  nations  de 
l'Europe  se  sont  réunies  pour  nous  enseigner 
la  manière  de  faire  rôtir  un  poulet.  Mais  ai 
de  la  hroebe  nous  passons  aux  fourneaux,  ce 
se  sera  bien  autre  chose  encore  ;  sans  parler 
des  fricassées  de  poulet$,  la  manière  la  plus 
simple  et  peut-être  Tune  des  meilleures  est  de 
les  manger  en  ragoût;  nous  y  verrons  les  pou- 
lets à  l'ivoire,  an  beurre  vert,  à  maltre-Ln- 
cas;  les  poulets  eu  bouteille,  en  culotte,  en 
chauve-souris,  à  la  Beaubourg,  à  la  Caraealla; 
les  poulets  en  surprise,  en  hoche-pot,  en  bou- 
din blanc,  etc.  On  voit  que  l'imagination  des 
hommes  de  l'art  s'est  épuisée  de  mille  na» 
nières  pour  varier  sans  fin  ses  combinaison» 

savantes. 

Le  Mans,  la  Flèche  et  la  Bresse  se  dispu- 
tent la  gloire  de  nous  envos^er  lés  ^ns  succu« 
lentes  poulardes.  Si  nous  suivons  ces  aimables 
voyageuses  de  leurs  bourriches  dans  nos  cuisi- 
nes, nous  verrons  en  elles  l'un  des  plus  beaux, 
des  plus  fins  et  des  plus  succnlents  rôtis  r|ni 
aient  jamais  honoré  la  broche;  et  si,  rempla- 
çant leurs  entrailles  par  d'excellentes  truffes, 
nous  les  laissons  tourner  devant  un  feu  clair, 
toute  la  maison  sera  embaumée  d'un  parfum 
délicieux.  L  humble  cresson  pourra  remplacer, 
au  besob,  te  truffe  opulente,  mus  il  faut  Pai- 
£:;ni>:er  avec  un  fort  vinaigre  et  n'en  bourrer 
la  poularde  que  lorsqu'elle  est  arrivée  à  sa 
dernière  et  glorieuse  destination.  Ce  smit 
offenser  une  poularde  que  de  la  piqber  lors- 
qu'elle est  destinée  à  la  broche.  Une  bonne 
barde  d'uu  lard  gras  et  onctueux  est  l'habille- 
ment qu'elle  préfère,  et  il  faut  a\oner  uue 
r'esi  pour  elle  Je  plus  amveaable  oi  le  plus 
décent. 

On  ne  compte  pas  moins  de  manières  do 
manger  à  la  broche  les  poulardes  que  les  pou- 
lets. Les  poulardes  dans  cet  élatsc  servent  à 
la  Jamaïque,  à  la  Villeroy,  aux  cerneaux ,  aux 
écrevisses,  aux  rives,  aux  petits  œufs  et  même 
aux  hditres.  Si  c'est  en  ragoût  que  vous  les 
préfôrez,  vous  aurez  à  les  choisir  à  lu  pro- 
vençale, à  l'étouffade,  en  ballons,  en  can- 
tons, en  crouslafles.  h  la  crème  et  même  à  la 
cendre.  Mais  l'on  seul  bien  qu'on  ne  les  ac- 
commode de  cotte  dernière  feçon  que  le  len- 
doniain  du  Mantt  gras,  U  cendre  éiuit  laliviie 
du  carême. 

Si  cependant,  dans  une  malièro  aussi  grave, 
il  nous  est  permis  d'avoir  un  avis,  nous  ose- 
rons dire  que  c'est  déshonorer  une  poularde 
fine  ouo  de  la  manger  autrement  qu'a  la  bro- 
che. Elle  vaut  tant  par  elle-même  que  c'est 
l'enlaidir  que  de  chercher  à  la  parer,  et  c'est 
le  cas  de  lui  dire,  avec  l'amoureux  Orosmaoe  : 

l'art  if Mt  pas  fiM  iHMr M,  ta      M  pat  %«mIb. 

Poulet  RÔTI.  Après  l'avoir  vidé,  flambé, 
bridé,  couvrez-le  de  bardes  de  lard  ou  enve- 
loppez-le de  papier  beurré  ;  mettez-le  à  la 
biHOcbe;  un  peu  avant  la  eomplMo  eoisaon  du 
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poulel,  caiûve^  le  papier;  quand  l'animal  est 
d'une  l>eTIe  eoalenr  et  càit  à  point,  déhrochez- 
Ic  ol  le  serve/.  II  vaiil  luioux  envelopper  le 
poulet  dans  du  laid  que  dans  du  papier. 

On  peut,  snhrant  le  besoin,  feire  r6tir  en* 
semble  deux  ou  plusieurs  poiueis.  Ilôt. 

C'est  surtout  rôli  que  lo  poulet  couvicnl 
aux  malades  et  aux  coinalebcewl^. 


Le  poulPl  se  sert  sur  le  dos,  on  le  place  sur 
le  vAi6  j^riiifUe  el  l'oîi  pren'l  l.i  Ibiirfhette  do 
la  main  gauche  ei  le  coulcau  de  la  main  droite, 
on  passe  la  fonrehelte  dans  la  jointvre  de 
la  caisse  et  on  l'enlonre  solidement.  On  fait 
glisser  le  couleau  tout  du  long  de  la  cuisse 
en  suivant  la  li$;no  tracée  ;  on  passe  enanite  le 
eontean  sous  la  fourchette  à  la  jointure  de  la 
cuisse,  et  l'on  donne  un  coup  de  coulc?.u 
suivant  le  lrac<î  indiqué;  on  fait  incliner  l;i 
cuisse  h  gauciic  par  un  mouvement  brusque 
et  la  caisse  s'enlève  naturellement.  On  ponl 
diviser  cette  cuisse  eu  deux,  on  la  place  sur 
l'assiette,  .la  partie  risotée  toudiant  1  émail,  ei 
l'on  donne  un  coup  de  couteau  qui,  bien  ajust('. 
doit  séparer  les  deux  parties  sans  hésitation . 

On  passe  la  fourcnette  sons  Tidleron,  en 
renfonçant  vigourcusi ment  ;  on  donne  nn  coup 
de  couteau,  pour  S(^|>  ucr  l'aile  dans  la  join- 
ture cl  l'on  continue  ù  promener  le  couteau 
jusqu'au  croupion,  Uailo  s'enlève  alors  sans 
pdne. 

On  retourne  le  poulet  et  l'on  fait  la  même 
opi^ration  de  Tautre  eôté. 


On  remet  le  poulet  sur  le  doâ,  cl  l  </u 
lève  par  un  seul  coup  de  couteau  la  kmelte, 

on  détache  les  deux  poissons  ou  suprêmes,  en 
faisant  iiier  le  couteau  le  long  du  bséciM^  de 
chaque  côté,  on  enlève  les  sotpl'y-laissc. 

Si  l'on  veut  diviser  lu  ciu-casse,  il  faut  faire 
passer  le  couteau  depuis  le  croupion  jusqu'à 
l'attache  des  uiles.  On  retourne  le  poulet  après 
avoir  détaché  lo  croupion,  et  l'on  casse  la 
carcasse  en  deux  en  appuyant  le  coulcau  sur 
le  milieu,  et  en  relevant  lo  cOlé  du  croupion 
avec  la  fourchette. 

On  retire  h;  foie  qui  est  cxccllonl,  ainsi 
que  les  rogoous  ;  si  la  tète  est  restée  on  sépare 
la  crête. 

L'opération  est  achevtV*.  el  l'on  peut  voir, 
par  la  ligure,  u»  2,  la  division  des  pièces  qui  « 

été  opérre. 

La  cuisse  est  meilleure  chaude,  l'aile  est 
préférable  froide  ;  ccpeudanl,  c'est  celte  partie 
ipio  l'on  offre  de  préférence  aux  lenimes,  et  les 
suprêmes  aux  demoiselles. 

I,a  personne  qui  découpe  doit  (■'. itcr  avec 
soin  de  pratiquer  la  utétiiodc  de  .M.  Ampère 
Cet  honorable  académieleii  doanait  à  dtnn^  à 
Fr.  Arago  et  i  M.  Ghevreuï;  il  raeostait,  aitoc- 
line  certaine  animation  el  tout  en  découp^ll 
un  poulet,  un  de  ses  voyages  en  Italie,  à 
mesure  qu'il  détachait  un  morceau  do  son  pou- 
let, il  lo  man^onit,  de  sorte  que  riiistnire  finie 
le  poulet  avaii  euùùrenienl  dli^|)uru,  <tla  grande 
hilarité  des  deux  illustres  auditeurs.        .  . 

Poulet  A  LA  n'EscAR-s.  Ayez  un  poulol 
gras  que  VOUS  viderez,  tlambcrcii  el  trous»oreji 
les  ])aites  en  debors  et  dont  vous  ferez  bleu 
ressortir  l'estomac,  piqucz-Ic  avec  dos  lar- 
dons moyens;  foncez  uue  casserole  avec  des 
bardes  de  lard,  mettez  dessus  votre  poulet, 
ajouiez  une  tranche  do  jambon,  uno  oarotto 
1  oupée  en  rouelleB,  un  oignon  piqué  de  clous 
de  girolle  et  un  bouquet  garni.  Couvrez  votre 
poulet  avec  des  bardes  de  lard;  moujUei4e 
a\e(:  une  cuillerée  à  pot  do  consommé  ol  un 
vurrc  de  vin  de  Madère;  faites  cuire  à  feu 
modéré,  mais  ayes.  «oia  d'eutrelealr  bon 
feu  sur  le  eouverclo  4e  la  casserole, 
alin  que  le  lard  se  colore  el  se  glace. 
Quand  le  poulet  est  cuit;  dressez-le  sur 
un  plal  après  l'avoir  é^oniié  et  débridé  ; 
passes,  4l^pilis8ez  et  faites  réduire  à 
tiemi  glace  le  fond  de  cuisson;  ajoutez-y 
de  l'espagnole  ou  du  blond  de  vomi 
duit  cl  servez.  Entrée. . 

Poulet  A  LA  ciiEVALiKas.  Oo  lié- 
coupe  deux  poulets  avant  de  Im  faire 
cuire;  dosnnalre  premiers  fdeUs  enlever 
avec  l'aile  dont  on  a  détaché  le  moignon 
on  en  pique  deux  avec  du  lard ,  les 
deux  autres  sont  garnis  avec  art  de  pa- 
lais de  bœuf  découpé.  Les  autre»  TuefS 
sont  garnis  de  U  anchos  miuccs  de  Iruf-. 
fes. 

On  pose  au  centre  (in  plat  reu.4 
des  poi|lel,s,.piiis  içs  cuis«ies  parrdesMt^ 


POU 


8^ 


les  quatre  fileis  dos  ailes  soni  placés  aux  quatre 
Côtés,  les  autres  lilels  se  placent  eu  rond  au- 
dMcus,  les  intervalles  sonl  garnis  de  crêtes  de 
coq,  de  rliHuipiguons  et  de  tnifTcs  onlir-ros. 

Ou  couronne  I  cditice  par  une  écrevisMî,  une 
truffe  et  enfin  une  crête  de  coq.  Ce  mets,  très- 
élt^f^ant  et  irr-s-rlistinETué,  coDvicQt  à  tons  les  es- 
tomacs valides.  LUrce. 


P««let  A  LA  VARBNGo.  Dépecez  un  pouhn 
OOlBiiie  pour  la  fricassée;  mettez-le  dons  une 
casserole  avec  de  riniilo  cl  du  sel  tin  :  mettez- 
y  d'abord  les  cuisses;  cinq  minutes  après, 
mettez  les  autres  membres;  le  poulet  doit 
prendre  coulfui-  et  cuire  dans  relie  huile,  et 
lorsau'il  est  presque  cuit,  ajoutez  un  bouquet 
garni.  Ikjoolez  encore,  si  tous  Toelez,  des 
rhampignons  tournés  ou  des  lames  de  irufies. 
Oiiand  tout  est  cuit,  dressez  sur  un  plat  votre 
ilouiei.  Vous  aorez  fait  dbanfTer  de  la  sauce 
italieimo  dans  laqu  lie  \ous  aurez  mis,  peu  à 
peu  et  on  remuant  toujours,  de  l'huile  (jui  a 
servi  à  faire  cuire  le  poulet;  vous  la  verbcrez 
dessus  et  vous  senirez  ce  mets  avec  une  gar- 
niture d'œuls  frits  ou  de  croûtons.  Vous  pou- 
vez vous  servir  de  beurre  clarilié  au  lieu 
dlinile,  si  tons  voulez.  Enirée. 

Poulet  A  LA  Orly.  Dépecez  un  poulet 
^omme  le  précédent,  assaisonnei-le  de  sel, 
poivre,  persil,  ciboule,  laurier,  jut  de  dtron  : 
saupoudrez  les  membres  de  farine,  puis  faites- 
les  frire.  Trempez  dans  do  la  farine  des  oi- 
guons  coupés  en  anneaux  et  lailes-les  frire 
anaai.  Drosacz,  en  buisson,  les  membres  du 
poulet;  pose/  avec  goùl  les  oignons  dessus,  et 
meUez  sous  le  poulet  une  sauce  à  l'orange 
amdre.  BnMê. 

Poulet  A  I  r.sTRAr.oN.  Hachez  menu,  après 
les  avoir  fait  bouillir,  des  feuilles  d'estragon; 
pcenez-en  le  tiera  mm  de  le  mélanger  à  une 
faree  faite  da  foie  haché,  de  lard  rApc,  sel  et 
posvfoi  fSuoiaBes  le  poulet;  bridea4e;  terdea- 


le,  enveloppez-le  dc  papier  beurré  et  le  met- 
tez à  la  broche. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
bon  heurre  manié  de  farine  ;  faites-le  fondre 
et  y  ajoutez  les  deux  autres  tiers  de  votre  es- 
tragon haché,  un  peu  de  jus  ou  dc  consommé, 
un  lilet  de  vinaif^re,  sel  et  poivre;  puis  liez  la 
sauco  sans  la  faire  bouillir  avec  un  ou  deux 
jaunes  d^cenfs  et  servez  votre  poulet  avec  cet 
acconijiagnemiMit .  Entrée. 

Poulet  EN  FRICASSÉE.  Faitcs  dégorger  et 
blanchir  à  l'eau  tiède  un  ])Ou]et  que  vous 
aurez  flaaflbé  et  dépecé.  Mettez  dans  une  cas- 
serole  un  morceau  de  beurre,  faites  revenir 
dedans,  mais  sans  lui  faire  prendre  couleur, 
voire  poulet,  bien  égoutté;  saupoodrez-le  de 
farine  et  remuez  lr>  tout;  mouillez  avec  du 
consommé,  ajoutez  des  champignons,  des  petits 
oignons  et,  si  voua  voulez,  un  peu  de  zeste 
de  citron;  faites  bouillir  modérément,  et  iors- 
(jue  le  poulet  est  cuit,  liez  la  sauce  avec  deux 
jaunes  d'oeufs  et  ajoutez-y  du  jns  de  citron. 
Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  garnir  cette  fri- 
(•  issée  de  quelques  belles  écrevîsBes,  dfBssez- 
!a  et  servez.  Entrée. 

PMtet  BN  MAAiNADS.  Fliites  rôtir  un  pou- 
let; coupez-le  par  morceaux  qm^  ^oiis  ferez 
mariner  avec  du  bouillon,  du  vniaigre,  du  sel, 
du  poivre  et  des  fines  IteH^  hnleh^.  'Au 
bout  d'une  heure.  é^Tnuiea  et  essuyez  les 
morceaux;  trempez-les  dans  une  pAlè  ù  fri- 
ture dans  laquelle  vous  aurez  mb  des  blancs 
d'œufs  fouettés;  faites  frire  et  servez  avec  tme 
garniture  de  persil  frit. 

Poalet  EN  SALADE.  Dépcccz  deux  poulets 
rAtis  et  froids  ;  mettes  les  membres  dans  un 
vase  et  les  nssai'^onnoz  comme  une  salade; 
moulez  des  cÀpres,  des  anchois,  des  corai-' 
chons  coupés  en  filéls  et  de  la  Ibumilnre  bien 
assortie  et  hachée.  Sautez  bleu  le  toul  et 
dressez  en  buisson  vos  menibrcs  de  poulet 
que  voos  déeererez  avec  les  cflpres  fet  les  filets 
d'anchois  et  de  cornichons  ;  puis,  Mtes  sur  le 
boni  du  plat  une  couronne  de  cœurs  de  lai- 
tues coupées  en  quatre  et  de  quartiers  d  œufs 
(luis  de  faisan.  tfort-d'aMHPre. 

Poulet  RÔTI,  l'OiiR  ENTRÉE  DR  nnonic. 
Faites  une  farce  avec  le  foie  haché  du  poulet, 
du  lard  râpé,  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés, 
du  jus  ou  du  beurre  et  un  peu  de  zeste  de 
citron;  remplissez-en  le  corps  du  poulet; 
faites-le  rMlr  enveloppé  de  papier  beun-é  pour 
qu'il  ne  se  colore  pas,  et  servez-le  sur  telle 
sauce  (pli  vous  conviendra.  Entrée. 

l*oulet  SAUTÉ.  Fuites  saulcr  dans  le  beurre 
un  poulet  que  vous  aurez  dépecé  comme  le 
précédent:  vous  ajouierer  un  pr>n  de  farine; 
vous  moudlercz  avec  du  bon  bouillon  ou  du 
consommé  et  du  vin  blanc  ;  mettez  sel,  poivre, 
persil  et  champignons  hachés,  laissez  un  peu 
bouillir  ;  faites  réduire  la  sauce,  dégraissez-la 
et  servez.  Entrée. 

Nous  avons  déjà  dit  ailleurs  que  les  ragoâts 
ne  conviament  ni  m  ealomacs  délicats,  al 
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MX  convalescents;  c'est  pourquoi  toutes  les 
préparations  de  poulet,  ^ai  seraient  ou  par 
trop  excitantes  o«  de  <bfiieile  dîgaMioï),  doi- 
Tenl  être  bannies  du  régime  des  convales- 
eeate.  Pour  eux  ne  seront  bons  et  utiles 
qat  leB  owdM  ée  prépmlioo  IflS  ptut  simples 
et  les  plus  iiiuurcls. 

PiNi^eii  (Niàvre).  Ce  sont  des  eaux  al- 
calines à  bue  de  dunix.  Biles  redonnent  du 
ton  à  l'estomac  et  activent  les  fonctions  des 
reins  et  du  toie.  Recommandées  spécialfinont 
contre  la  gravellc  et  les  calculs  hépatinui^s. 
La  dose  est  d'une  demi-bouu  illo  à  une  bou- 
teille par  jour.  (D'C.  Jauhs,  Cuide  avre  eaux."} 
JPonrpier  [PoFUUaca].  Genre  de  la  dodé- 
osmlrie  nionogynie  et  de  Is  femille  des  portn- 
lacéps  à  laquelle  ce  genre  flutitie  son  nom. 

Le  pourpier  cultivé  (Porlulaca  olernara), 
est  cultivé  dans  les  jardins  potagers;  il  croit 
spontanémont  en  France  dans  presque  tôttS 
les  lieux  cultivés;  certains  hotnnisln*;  rrj^r- 
dent  néanmoins  le  pourpier  comme  naturalisé 
el  mm  originaîffe  de  l'Rirope. 

Le  pourpier  se  mange  cru  dans  la  salade; 
eoufit  su  vinaigre,  cuit,  et  préparé  de  diffé- 
roites.  mBuières;  eeite  pfauite  s  la  propriété 
de  s'emparer  facilement  de  la  ssveor  des  ali- 
ments a!ix(piels  on  ra«;sorio. 
.  Ou  cunuaiL  trois  variétés  de  pourpier  cul- 
liivéf  l'oM  sauvage,  les  deux  autres  cultivées; 
ces  (îenx  d^rui^res  portent  !(^^  Tmnis  vulgaires 
4e  jwiwyier  vert  et  de  pourpier  àoré.  Cette 
deraîAre  iFsriélé  «st  préférée  généralement  su 
pourpier  veii  el  beaucoup  plus  employc^e. 

Le  pourpier  est  calmant,  rafraîchissant,  diu- 
rétique, anti-scorbutique,  etc. 

Cmmance  les  ieailles  et  les  pousses  ten- 
drp55  en  salade,  on  peut  aussi  les  faire  cuire. 

Poarfiter  KN  rsiTURii  a  la  milanaise. 
Faites  naeérer  psndtni  plusieurs  heures  des 
tiges  entières  de  pourpier  avec  du  jus  de  cl- 
troo,  du  sucre  ^vériaé  et  de  la  cannelle;  fai- 
tes «ne  p&ie  à  frire  »rec  des  blancs  d'œu& 
fouettés;  irempcz-y  vos  tiges  :  faites-les  frire  à 
feu  modéré  et  les  serfeztrèsHibtttdes.  T^y. 
Salade.  ,  .  .■  • 

Ponrpi«rB1l  ragoût.  Epluchez  eteoupez, 
de  la  longueur  du  doigt,  des  tiges  d^-  pour- 
pier. Vous  les  feroz  cuire  à  moitié  dans  une 
«pa  Uaiwhe;  vous  les  pastersfe  efisuim.  après 
les  avoir  égoulldes.  dans  un  eoulis  de  venu  et 
de  jambon;  laissez  mijoter  el  r<^duire.  el  lier, 
ce  ragoût  avec  ua  peu  de  bcnrre  manié  de 
farine  ;  ajouioz-y  un  tilel  de  vinaigre  et  servez- 
vous  de  oette  pn^paration  tomoko  ginriture  de 
toutes  sortes  d  entrées. 

IPniliMs  ou  OMMiBS  A  Lk  Pi&fli&iif.  Ce 
sont  drs  amandes -grilléai  dsus  le  attelé  {Mr 
l'acùon.du  feu. 

l*r«|i— ewnNAïKBS.  Mettez  dans  une  bas- 
sine, sur  le  feu,  tiOO  grammes  de  suere  et  deux 
ou  trois  ve'Tées  d'eau:  jelci-y  1000  grammes 
de  groiset»  amandes  douces  délNU*ra^e&  de  leur 
|kian'«l  ftitas  MUk  te  tOBl  è  fnild  feu; 


quand  les  amandes  commencent  à  pétilka\i«- 
tircz-les  de  dessus  le  feu  el  ramenés' fcs  «rep 
k  l'étal  de  eaisofiade  en  le  remuant  avec  nn^' 
spatule;  on  nomme  cette  op(*ratînn  sabler  ;  i"?- 
tez  ensuite  vos  amandes  sablées  dans  un  cnWe 
à  dragées  pour  en  enlever  la  casi«iiadeeii  ei- 
eès  ;  remettez -les  an  feu  et  les  remuez  avef 
une  spatule  jusqu'à  ce  qu'elles  fassent  caran»^: 
retirez-les  alors  de  dessus  le  feu  et  feltes-les 
refroidir  sans  cesser  de  les  remuer. 

Mettez  ensuite  dans  la  bassine  1000  grammes 
de  sucre  concassé  avec  une  quantité  d'eau  sol- 
fisante  pour  le  fondre;  ftîtes-le  cuire  au  bon 
Rnuli*  et  le  colorez  avec  du  cnmiin  liquide:  je- 
tez-y vos  amandes  en  continuant  de  les  sabler 
jusqu'à  ce  qu'elles sofenl sèches;  alors  criblei- 
les  et  niellez-les  dans  la  bassine  pour  les  gla- 
cer ;  pour  arriver  à  ce  but,  versez  dessus  nu 
peu  d'eau  de  rose,  et ,  tenanl  les  deux  aas« 
de  la  bassine,  remuez  sans  cesse  el  ^utez-les 
jU'-qii'M  ee  qu'elles  soient  bien  toutes  n»ouillées: 
puis  laites  leur  passer  la  nuit  au  feu  de  Téluve 
après  les  avoir  déposées  sur  un  tamis  de  erin. 

On  fait  encore  des  prnlines  d^s  aveli- 
nes, des  pistaches,  etc.  ;  on  les  aromatise  avec 
telle  substance  que  l'on  veut  :  vanille,  cttt, 
mille-fleurs ,  fleurs  d'oranger,  etc.  :  on  en  liai 
de  blanches,  de  hnmes,  de  roses,  etc.,  etc. 

Ces  bonbons  sont  de  difficile  digestion,  cl. 
par  conséquent  fatiguent  l'estomac. 

I*réttux  (Vin  des),  à  Tonnerre,  Bonrgngos 
[Yonne  .  Ronge,  2« classe;  45àttj  degrés. 

Preîfrnn^'  (Vin  de),  Bordeaax.  Wane,  !■ 
classe:  17  à  IK  degr(^s. 

l*rem«iix(Vin  de},  Bourgogne  (Côte-dX)r}. 
Rouge.  2"  classe;  15 à  4& degrés, 

Préear«  (Ceo^iUiMi).  On  nomme  ainsi  \m 
substance  dont  on  se  sert  pour  faire  railler  1^ 
lait,  et  que  1  on  trouve  dans  la  caillette  des 
animaux  mminants. 

PrifSonrlcMx  'Vin  de^ .  Périgord  [T^nrâo- 
gne).  Blanc,  îi"  classe  ;  1  ••>  à  16  degrés,  ci  rouge, 
3«  classe;  11  à  12  degrés. 

Pr»v«iç«le.  —  Voy.  Sauee. 

Pre'e«»«e(Vînsde}.  Vins  ronges.  ^î^cli^ive; 
la  Gaude,  Sainl-Laurejit,  (laimes.  Saint-lW. 
Villeneuve  et Lamalgne  (Var) ;  il  à  1 2 dcgri^*, 

Provenre  (Vins  de).  Vins  de  liqueur. 
elassû  :  Malvoisie,  Roquevaire,  Caisses,  La  Cio- 
lat;  16  ft  47  deçrés.  ^nsde  liqueur,  4*e1ai0ê: 
Barbantaiie  et  ^'ainl-Laarent  ;  [\  -X  V>  degr.^  < 

Pnine  [Prunus].  C'est  le  fruit  du  prunier 
Presque  toutes  les  variétés  cultivées  de  proues 
sont  saines,  t^irésbles.  rafraîchissantes,  p« 
nourrissantes,  assez  faeilrs  à  digérer;  ceperi- 
danl,  si  l'on  en  faisait  excès,  elles  produiraioM 
m»  effet  laxatif  et  détermineraient  des  dlarrMé 
opiniâtres,  et  par  snitc  le  ebol(*ra.  Certains  es- 
tomacs faibles,  délicats,  malades,  ne  peuvent  te 
digéw.  Les  vieillards,  ainsi  que  les  per«(MniéK 
qui  relèvent  de  maladie ,  n'en  doivent  maùgfr 
qu'avec  une  extrême  modération:  onoOiv'flMI^ 
il  les  choisir  saines  et  bien  mùtvs. 

On  Mt  av«e  les  prvikea  d'ext^ofllfel 
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lades,  <io»c<Miserves,  des  conlilure»&iâclie&,  elc; 
oa  eo  obtient  par  la  fermeiilatioii  le  foM  des 

Hongrois,  et  le  sweU-VMUUir  des  Suissos  cl  dos 
Allemand:;,  bots&on»  «lcooii(|oes  qui  ne  sont 
{MIS  6am  mérilc. 

U  arrive  à  Par»  tant  ^'espèces  de  prunes, 
que  leur  simple  nomenclature  oontpcrait  ici 
beaucoup  d'espace.  Les  pins  estimét^s  sont 
celles  de  Reine-Claude,  oui ,  lorsqu'elles  sont 
bien  mùrcs,  sont  en  elfoldélicimisr's  et  l'un  des 
Cruits  les  plus  savoureux  de  notre  climat. 
Celles  de  mirabelles,  de  Monsieur  et  de  Sainte- 
Catherine  viennent  ensuite,  et  ces  quatre  cspè* 
CCS  do  prunes  sont  les  seules  admises  crues 
hur  les  lablei»  uu  peu  recbcrchée:» ,  le$  autres 
espèces  sont  en  quelque  sorte  abandonnées 
par  les  gourmets.  On  inii  avec  les  prunes  des 
c^Mnpotes ,  de  la  naruicl«ide  el  des  coniitures 
sèches  et  liqiûdes;  on  eonfil  à  rcaunie'Vie 
cellesdemiralicllcs,  clsiirtonl  de  Reiue-Claudc, 
le  meilleur  Iruil  que  l'on  puisse  mander  de 
eotte  mamèro.  Dans  plusieurs  pays  on  fail  des- 
sécher, soilau  soleil,. sûil  au  four,  diverses  es- 
pèces do  prunes,  el,  dans  cet  ém^  livrées  à  la 
coitôOQ^Diiiiioa  sous  le  nom  de  pruneaux,  elles 
deviennent.  L'objet  d'un  irds-gmnd  commerce, 
'.es  pruneaux,  mangés  crus  ou  en  compote, 
sont  d'une  grande  ressource  pour  les  desserts 
des  mois  de  mars  et  d'avril. 

La  Touraine  est  depuis  longtemps  en  posses- 
sion cte  préparer  les  plus  beaux  et  pouk-èire 
les  meiifeore  pruneaux  de  la  France.  Ceux 
qu'on  nous  envoie  en  corbeille  sonl  los  mieux 
choisis.  Les  prunes  d'Ames,  communes  à  Paris, 
sont  une  très-bonne  espèce  de  pruneaux  pour 
les  compotes,  et  nous  en  dirons  autant  de  ceux 
de  Lorraine ,  connus  sous  le  nom  de  coélcties. 
Les  prunes  do  Brignoles,  en  Provence,  petites, 
d'un  rouge  clair ,  d'une  chair  un  peu  ferme  e( 
très-sucrées,  dépouillées  di'  leur  j)ellicule  el 
db  leur  noyaoi  aplaties ,  sécbées  au  soleil  et 
collées  ensemble  au  nombre  de  cinq  m  six , 
scion  leur  {^rossoiir.  nous  anlvenl  à  Paris  dans 
des  boites  à  contilure  sous  le  nom  de  Brigno- 
le&.  C  iîâl  uu  manger  tort  agréable ,  soit  cuit, 
aoit  «tt  compote ,  avec  fort  peu  de  sucre,  ces 
pnnif's  éi  inl  très-douces  par  elles-mêmes.  Les 
i|urÂbi.'lies  de  Metz  sont  aussi  lrès-cslioi6ss  ; 
on  les  confit  dims  le  pays  et  on  noui  les  en- 
voie en  boîtes.  C'est  rmir  dfs  mn Heures  con- 
iitures sècties  qu'on  pui&se  recevoir  à  Paris; 
elle  est  singulièrement  reehorchée  par  les 
friands. 

Ces  doinils  font  voir  que  la  prune  est  un  des 
Iruils  qui,  Uuns  ses  diverses  préparations,  est 
i«  plus  en  usage  dans  l'économie  domestique. 
Il  n'est  pas  aussi  aisé  do  porter  un  jugement 
général  sur  ses  qualités  diététiques;  car  c'est 
OA  fruit  dont  certaines  espèees,  telles  que  la 
Reine-Claude,  la  n-nrutir-llr ,  cl  môme  la  nnine 
dn  Monsieur,  sonl  très-saines,  et  dont  uu  plus 
grand  nombre  d'aotres.espèoét  sont  avec •  rai- 
son réputées  malfaisantes.  On  peut  regarder 
efPPM  bonne»  l«s  pruaes  dofiee»,  .sucr^  et 


aqueuses;  ccllesquisontftpresy  acides  ou  passées 
ineommodeot  On  doit  donc  être  fortcirconspect 

el  fort  sobre  sur  l'usage  de  ce  fruit  cru;  aussi 
toutes  les  personnes  délicates  s'en  abstiennent 
soigneusement,  et  se  permettent  toui  iiw  plus 
les  deux  espèces  quenons  mum  nommées  d'a- 
bord, c'est-à-dire  les  pnines  de  Reiri*  -Clando 
Cl  de  mirabelle,  lorsou  ellos  sont  dans  an  élal 
de  maturité  parfaite.  Mais  ce  même  fruit,  loi** 
(ju'il  eslcuil,  devient  rr's-  lin.  convient  à  tOQ*; 
les  estomacs  et  on  le  tati  quelquefois  entrer  dans 
le  régime  des  convalescents,  et  même'dmwai 
lades. 

Prunenii  [Prunum  paimm).  O^i  le  fruit 
du  prunier  que  l'on  a  lail  sécher  au  iour  ou  au 
soleil.  Les  prunes  dont  on  se  sert  le  plus  com- 
munément pour  cet  usage  sont  celles  de  f>n- 
mas,  de  Mainte-Catherine,  la  Ràa&daude,  la 
diaprée  ronge,  le  coSIcbe,  etc. 

Los  pruneaux  ronges,  pruneaux  communs, 
sonl.  ceux  dont  on  ooasomme  le  plus,  parce 
qu'ils  sont  ft  meilleiir  marché  qne  les  iatiet'; 
leur  préparation  élnnl  beaucoup  plus  simple.  ' 

Les  pruneaux  de  Tours  el  d'Afjen  sont  les 
meilleurs  et  les  plus  recherchés;  ils  demandent 
beaucoup  plus  de  floiaeaie  les  peécédenlaïKmr 
leur  dessiccalinn 

Les  pruneaux  de  iirignoles,  qui  sont  failsavec 
des  prunes  de  Petdrifon,  dtff&rent  desprunulax 
ordinaires  en  ce  qu'on  ott  onlAve  la  peau  Cllê 
noyau  avant  de  les  faire  sécher  au  soleil* 

On  mange  les  pruneaux  crus  ou  mt  ooffi- 
polo;  on  les  fait  cuire,  après  les  avoir  fait  trem- 
per dans  l'eau  pendant  quelques  heures,  avec 
du  sucre,  de  l'eau  el  du  vin  de  Bordeaux:  on 
y  ajoute,  si  l'on  veut,  de  la  cannelle.  CnilS',  ill 
sonl  légera,  Uutife  et  conneniient  nnxrnÉa- 
lades.   

PrwMiH.  Tours  ame  répuMUM-fUSle- 
ment  nu^ritr^e  pour  ses  excellents  pruneaux. 

Pranclle  [trunus  iiuitiva,  L.),  fruit  du 
pntnier  sauvage;  il  est  a9irin{,|cnt,  ierè  lors- 
({u'il  est  vert,  laxatif  au  contraire  qlnnd^  eit 
mur.  Il  est  peu  estimé. 

Praaes.  —  Voy.  Caleiuirier. 

Prw  d'Alger  pour  compotes. 

PrMne*!  DE  Roi  (.\jçen).  •  •  * 

Prune»  f  isTOLfci.s  (Sèches  en  boite). 

Prunes  TArÉes  (Brignoles).  '  ' 

Prnnier  [PranuH).  Genre  de  l'icosandriè 
nooogN'nîe ,  de  la  lamillo  des  rosacées,  tribu 
des  amygdalées  ou  dmpaoées.  Ce  genre  së 
compose  (l  arbn?s  pI  d'arbrisseaux  des  parties 
chaudes  et  tempérées  de  rtiémis{)bère  bor»*al; 
il  s'en  trouve  aussi  en  Asie  et  eu  Amérique. 

Parmi  les  eapêces  dn  ^enre  prmkffngtt^ 
ment  du  y  nous  signaloroiis  : 

1»  Le  prunier  ^ineux  [prunus  spinom) ,  ar- 
brisseau d'Europe  très-rameux  qui  enott  dans 

les  baies^  sur  les  COlrrttix,  :m  bnni  rlrs 

il  est  connu  sous  les  noms  vulgaires  û  éfme 
noire,  de  praneKIer.  Son  fruit,  de  la  gros8eNfl> 
d  une  pelilo  cerise .  <  si  d'un  no}r  blfuâtre  H 
peu  ^réabUu  i)o.s'ep  sort  dans  quelques- per^ 
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d«  b  braiico  uouf  éOflAer  de  la  couleur  ù 
.certaines  espèces  infdriettftM  de  TÎn.  L'infusTOtt 

'dos  feuilles  d(i  ;>ruiUM  spinosa  resscmblo  beau- 
coup A  relie  dos  l'euilles  <\n  tln'*  :  Hlr»«î  ont  m^mr 
«ervi  à  falsifier  le  ibé  à  uuc  cpuquc  où  il  tla;i 
fort  <bcr.  Dans  quelques  parties  du  nord  de 
l'Europe  on  en  fait  une  mfusion  îh(  i forme; 
coa  feuilles  sont  aâlriugcntos.  Le  liuil  du  pru> 
nier  <^pineux ,  nommé  vulgairement  prunelle , 
est  a^tringetil  cl  aecrbe  lorsqu'il  rsi  \oit;  il 
csl  laxatif  au  contraire  quand  il  a  subi  l  action 
des  premières  gelées  et  il  s'adoucit  asser.  pour 
pouvoir  être  man^é. 

2<»  Ij^  prunier  domeatujue(Prumii  dome:^fica'^. 
arbre  de  taille  moyenne,  dont  le  truil  vunc  de 
volume  cl  de  goOt,  suivant  tes  varii'iUis,  qui 
sont       nnnibreuses  dans  cette  rsp{Vf^. 

Nous  allons  signaler  les  variC'tés  les  plus  im- 

Îtoriantes  que  la  culture  offre  à  notre  seitsua» 
lté: 

AbricotL^e;  mirabelle;  lJrap-d()r;  mirabelle 
double;  abricot«*e bâtive ;  pcliic  Rcine-dlaude; 
grosse  Reino-t>laude ;  Reine-Claude  violette; 
pninicr  h  Oimus  demi-doubles;  abricotfV  de 

•  Tours,  niyrobolan  ;  cerisctte;  damas  musqué; 
damas  moogeron;  gros  damas  ronge  tardif; 
polit  (liimn<<  rniîjrf:  ^inminr  des  vacances;  prune 
Monsieur;  prune  de  Cbyprc;  prune  royale; 
damas  noir  hfttif;  Monsieur  tardif  :  ^ros  dïimas 
'de  Toiir>:  piimo  suisse;  royale  «le  fours;  (li- 
mas d  italio;  perdrigon  violet;  perdrigon  nor- 

.  mand  ;  perdrit>ou  rouge  ;  prnne  de  iërusalem  : 
lardivo  de  Chalons;  Sainl-Marlin  ;  Saint- Ju- 

'lien;  gi'os  Saint-.înlicn:  perdrigon  h/ltif:  sans 
noyau;  damas  noir  tardif;  pn^cocc  d"  Tours; 
'damas  Drouei;  damas  de  Provence  :  ilam  is  de 

*  septembre;  jininrcrqui  porte  deux  fois  ;  damas 
vioiel;  damas  d  Espagne;  prunier  de  Virginie; 

^]|Mnmier  virginal  rouge;  prunier  noîr  de  Mon- 
'  treuil  ;  Saiuio -Callierinc  :  jaiinr  hf^ttvr  ;  bri- 
"^ettc;  prune  mouchetée;  impératrice  blanche; 
'tibricolec  blanclie;  petit  dnmas  blanc;  jjros 
damas  blanc;  perdncon  blanc;  grosse  vngi- 
nale  blatu  bo  :  lirignole;  dame  Anbrrl  ;  rognon 
d'àne;  prune  dutic;  impératrice  jaune;  im^ié- 
tialeblanehe;  prune  royale  do  Bourgogne;  nn- 
Jiératrico  vinloito;  diaprée  violette;  prune  hn- 
*ricotj  impériale  violette;  im^rialc  violette  a 
^fhiines  panachées;  prune  Jacinthe;  pmne  d'A- 
prn  :  piiinr'  d'Asf  ;  ])vu\](^  allemande;  coëtche; 
fie  vurlc;  abricolée  rouge;  damas  ronge;  dia- 
prée roupe;  diaprée  blanche;  prune-pêche,  etc. 
—  Voy.  Calendrier. 

Pnôralôc  coMESTiBt.E  [Pitoraîmesculenta). 
Sa  racine  de  l.i  grosatnir  d  uu  œui  est  riche  en 
llficùlè  aromatique  ;  elle  est  d'une  culture  lon- 
gue cl  no  icahse  pas  les  cspérnnro<»  qu'elle 
ayait  fait  concevoir  comme  succédanée  de  la 
pomme  de  terre. 

Pu|olfi  (Vin  (lo^Borilclriisfnironilo).  Blanc. 
3*  classe;  il  contient  12  a  13  degrés  d'alcool. 

Paiina  (Bohême).  Eaux  purgatives  amércs 
^  t^se  de  mqgnésie  et  de  soude.  On  emploie 
'^surtout  les  eauxarUficieUsa.  Uoe.bouteiiie  sof- 


filpour  purger  fortement.  (D'i^  liâmes,  6'»tiU 
mut  mmx.)  • 

Pnneli.  Surntïôpftrlîèdèjusdetitron  da?i- 
lequel  on  a  laissé  infuser  qnclqties  -/os!  ,  or 
UKîl  lro!>  panics  d'excellent  rhum  de  la  Jamat- 
quc  et  nonl  parties  de  bon  thé  bien  chaud.  La 
proporiioti  du  sucre  varie  selon  le  goût  des 
personnes. 

Cette  boisson  exeitante  faetitte  la  dlgntkm 

o!  coiivionr.  pii^o  inorlorpiTiotii,  à  beanconp  d'' 
monde.  Cependant  los  personnes  nerveusscs  . 
irritables,  tr^s-saii^uines,  celles  qui  »ont  ai- 
teinles  d'affections  du  ccnur,  do  la  poitrine,  etc 


ainsi  que  celles  qui  sont  en  convalescence,  doi- 
ir  d 

Vov.  Liqueur 


vent  s'abstenir  de  l'usace  de  cette  liqncur.  — 


Popllllen  Vins  <b').  Franche-Comté  (Jura). 
Blatte,  2'  classe  ;  il  contient  14  à  13  degrés  d*al 
cool. 

Pnrée.  On  fait  des  purées  de  phior  .  dn 
volaille,  de  homards,  etc.  ;  on  en  fait  encore 
avec  des  léj^umes  farineux  et  autres,  des  mar- 
rons, de  champignons,  dos  Iruft'es,  etc. 

Les  purées  particq)ent  delà  nature  do«  <;^îh- 
stances  animales  ou  vé/;élalos  <jui  en  lotit  h. 
base;  les  purées  de  l<'L'n!n*'s  fannenx  comme 
poi^,  f('-v(S,  liaiicniv  Icniilles  ,  etc.,  rnnAf*v.\. 
ces  mets  plus  faciles  «1  digérer  en  les  d(*bar- 
rassant  de  leur  peau  on  enveloppe. 

Lf^s  [uin'f's  se  man'.^rMil  soiiîfs  ou  Viio;*.  oTî' 
servent  ù  garnir  des  potages,  ou  eilos  sont  em- 
ployées comme  litière,  on  accompagnement  de 
certains  mets. 

Purée  DR  r\RoTTF.s.  Epluchez  et  coupei 
en  rondelles  vingt  ou  trente  bonnes  carotie?^ 
faites  fondre  un  bon  morceau  de  beurre  dan^ 
une  c^isscrole;  moitr?,  fl-^dnns  ?rpt  ou  huit  <  ' 
gnons  coupés  par  quartiers;  puis  vos  carottes, 
remuez  afin  que  rien  ne  s^atiaeheT  quand  tes 
léi^iimcs  sont  un  i»ou  fondus,  mouillez-les  ave^ 
du  bouillon  et  ajoutez  un  peu  de  sucre;  laissez 
cuire  à  feu  doux  Tespace  de  trois  heures, 
quand  tout  est  bien  cuit,  jetez  votre  purée  flans 
une  étamine:  écrase?-h  ci  la  mouillez  do  temps 
en  temps  avec  le  bouillon  de  cuisson  pour  ac- 
célérer le  passage;  vous  mettez  ensuite  wtre 
)iiii  ('o  (l  ins  une  casserole  avec  quatre  nrt  rin  - 
cciillerées  à  dégraisser  de  velouté;  puis  faites, 
réduire  et  dégraissée.  Entrmfîs. 

rro('*''lez  de  inrni;^  ]ioiir  îns  pfin'os  d.;^  nai^ts 
et  des  qualre-racineSt  et  voyez  pour  les  ^pro- 
priétés josmote  CoroWe.  iVrtPfï,  etc. 

Parée  de  gibier.  Mettez  dans  une  rfiar- 
mite  on  dans  inip  cnssorolo  î  ktloff.  î/-2de  limn- 
chcs  de  b(eul",  trots  ou  quatre  vieilles  perdrix, 
unfaisan,  Ikilog.  de  jarret  de  veau,  des  oignons, 
dos  crîrotfo<?,  trois  on  quatre  pieds  de  céleri, 
un  bouquet  de  fenouil;  vous  aurex  fait  rôUr 
trois  perdreaux;  pilei-le»  fhrids  avec  un  p^ 
fie  mm  do  pnin  trrmpf'i»  dnns  An  l>oiiiTlon. 
mouille/,  avec  du  bouillon  cl  passez  votre  purét' 
h  l'étamine;  ajouter  du  bonillon  afin  qu'cl}»' 
ne  soit  pas  trop  é}»ai<>se:  posez-la  sur  un  fta  i 
doux  ;  il  laat  qu'ellechftufle  sans  bdnmir.  OMle 
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^  purée  est  irès-nourrissanle ,  iwaii  elle  qsl  sU- 
'  mutante  et  ne  COUTient  i|u'cu  état  de  santé,  ou 
tiien  à  des  personnes  qui  ont  besoin  d'éire  res- 
taurées. Entrée. 

Purée  DB  H4fticoTS  BOUGES.  Après  les 
avoir  fait  cuire  dans  de  l'eau  salée  ;  égouUcz- 
lesj  passez  au  beurre  des  ueiiis  oisnoos^u- 

F és  en  dés;  mouillez  avec  ou  bouillon;  ifuaod 
oignon  est  bien  cuit,  ajoiilcz  vos  haricots  cl 
le  bouillon  n(^ce>sn!r''  ;  uiitcs  bouillir  doucc- 
mcnl jusi|u  à  ce  ijue  ifb  iiaricols  soient  presjjue 
en  bouillie;  passez  au  lanns  ou  à  la  passoire, 
et,  nti  moment  de  scr\ir,  liez  avec  un  morceau 
de  bon  beurre  cl  un  verre  de  vin  rouge. 

Ce  mets  ne  convient  qu'à  des  estomacs  forts 
et  r     t;oiiiiaiit  Fntremds. 

Purée  DE  uoMÀHu.jLassez  un  bomard  bien 
frais;  reUrez-en  toute  la  chair  des  pattes  et  de 
la  queue;  coupez  retto  chair  en  petits  dés  et 
mcUez-Ies  à  pari  sur  une  assieiie;  pilez  avec 
un  morceau  de  beurre  frais  toulcs  les  parures 
ainsi  que  les  œufs  du  homard  ;  passez  cette 
farce  au  Uimis;  nieltc/.-la  ehaulTcr  aubain-ma- 
ris  cl  ajoutez-y  les  petits  dés. 

Cette  préparation  sert  à  garnir  des  vol-au- 
vonl,  des  peliU  pâtés,  des  cnsserolcs  au  riz, 
des  coquilles  p^lcriocs,  des  timbales  de  nouil- 
les, etc.  démets  un  peu  lourd  ne  conviait  pas 
à  dos  convalescents  ni  h  des  personnes  dont 
resioniac  est  ir^s-délicat.  Entrée. 

I*urée  DE  MAftftON>.  Kpluclic/  avec  soin 
des  marrons  rôtis;  passez-les  au  beurre;  mouil- 
lcz-!rs  rtvec  du  bouillon  et  du  vin  blanc;  faites 
cuire  à  l>etil  feu  jusqu'à  ce  que  les  marrons 
s*éen|aent  facilement;  pilez -les  et  les  passez 
au  tamis;  Faites  cuire  à  la  casserole  cl  dans 
leur  jus  quelques  saucisses  ou  des  chipolatas; 
joignez  à  la  purée  le  jus  et  la  graisse  des  saa- 
cisses;  dressez  votre  purée  pour  entrée  on  pour 
garniture  cl  placez  dessus  les  saucisses. 
Cri  le  purée  ne  convient  qu'à  des  estomacs 

rut'  l^le.s.  Etirmelt. 

Purée  DE  MOUSSERONS.  Epluchez  et  lavez 
vos  cUarapiguons;  faites -les  blanchir,  puis 
égoutter;  naohez-les  Irèfr-inenn  et  les  mettez 
avec  un  morceau  do  bon  beurre  dans  urip  ens- 
serole  ;  ajoutez  du  jus  de  citron;  faites  colorer 
légèrement  votre  farce;  mouiue»-ïa  avec  du 
jus  et  laissez  réduire  jus(iu'à  ce  (pie  votre  pu- 
rée soit  de  consistance  ordinaire. 

Ce  nieis  ne  convient  qu'en  état  de  sanfé  et 
aux  estomacs  qui  fonctionnent  bien.  Entremets. 

I*urér  u'oiGNONS.  Epluchez  et  coupez  en 
UaàJcUes  vingt  ou  trente  oignons,  rclranchez- 
CQ  les  doux  extrémités,  tôle  et  queue;  passez- 
les  dans  du  beurre  avec  du  sel  cl  du  poivre; 

auand  ils  sont  assez  colorés,  mouillez-les  avec 
u  jus  ou  un  fond  do  cuisson  et  un  demi-verre 
de  vin  blanc;  failes  r.'iluire:  j.asscz  «U  tamis 
clair  et  ajoutez  un  peu  de  caramel- 

Çe  mets  peut  déterminer  des  flatuosttés, 
dtt  aigreurs;  il  ne  eonviem  pas  à  tous  les  es- 
tomacs; il  ^■^l  MM  p'^n  relàcliaul  et  ne  se  digôro 
pas  toti^ours  tacilemcut.  Entremets. 

T  PARTIE. 


Piirée  DE  vokn  secs.  Faiie^  cuue  vas  poih 
dans  de  l'eau;  mettez-les  à  froid;  ajoutez  sel, 
poivre,  oignons,  persil  et  ciboule;  quand  ils 
sont  CMits.  passez-les  à  la  passoire  noe,  et, 
pour  ncHiier  leur  passage,  humeetex-lea  do 
temps  t  autre  avec  leur  Douillon  de  cuisson; 
Quand  tout  est  passé,  ^itesun  petit  roux;  jetez 
dedans  la  purée;  faites  réduire  et  liez  avec  un 
bon  morceau  de  beurre, . 

Vous  pouve?..  si  vous  voulez,  vous  servir  du 
bouillon  au  lieu  d'eau  pour  la  cuisson  des 
pois.  ^ 

Faites  fin  n^f'me  les  purées  de  lentilles  et  de 
haricois  blancs.        ^. . 

Ces  meta  ne  cûnvieniient  «pfà  des  estoaaes 
rohu^ti-  Fnîrcmets. 

Purée  de  pommes  de  tbarb.  Pelez  des 
pommes  de  terre  ;  lavez-les;  éminoes-les;  met- 
tez les  dans  une  casserole  avec  un  peu  d'eau, 
du  beurre,  sel  et  muscade;  faites  cuire  feu 
dessus  et  dessous  pendant  une  demi-heure  en- 
viron ;  lorsque  les  pomnea  do  terre  sont  bien 
cuites,  travaillez-les  avec  une  cuiller  de  bois; 
faites  réduire  s'il  y  a  lieu;  ajoutez  un  bon 
morceau  de  beurre  et  du  aiiere;  liez  tma  et 
servez. 

Ce  mets  est  sain  et  convient  à  proMUO  toii 
les  estomacs  qui  fonctbnnent  régnlioremert. 

Enlr  émets. 

Pure*  DE  POTIRON.  Pelez  le  potiron;  cou- 
pez-le en  uclils  morceaux;  jetez-les  dans  de 
l'eau  bouillante  et  salée;  la  cuisson  opérée, 
passez  la  purée  à  la  passoire;  mettez-la  ensuite 
dans  une  casserole;  ajoutez-y  un  morceau  de 
bon  beurre,  un  verre  de  crème,  un  peu  de  HH 
cre,  une  pincée  de  farine;  faites  réduire,  et, 
au  moment  de  servir ,  lies^  avec  d»  jaunes 
d'œuft. 

Celle  purée  est  saine  ,  rarraichissanlc,  Icg^ 
renient  laxalivc  cl  d'assez  facile  digestion  ;  il 
est  des  estomacs  faibles,  froids  ou  paresseua 
qui  ne  s'en  accommodent,pas;  dans  ce  cas,  Û 
CM  sage  de  s'abstenir  de  manger  de  ce  mata. 
Entremets. 

Purée  DE  VOLAILLE.  Prenez  une  volaille 
cuite  à  la  broche;  otr/  rn  la  peau;  désossée* 
la  ;  hachcz-CQ  les  chairs  ;  puis  mettez-les  énê 
un  mortier  et  fûlez-lea;  mettez  eette  faree  daae 
"ni"  casserole  avec  du  consommé  ou  du  bon 
bouillon,  du  jus  blond  de  veau. .sel,  poivre; 
faites  réduire  cette  purée  et  passex-laau  tamra. 
Celte  purée,  moins  stimulante  que  la  précé- 
dente, peut  ^tre  donnée  h  la  suite  des  mala- 
dies, daus  la  période  moyenne  de  la  convales- 
cence. Elle  convient  du  reste  à  presque  tone 
les  eslomaea  qui  sont  dans  leur  état  normal. 
Entrée.  • 

Quartier  db  vbnaison.  «-Tof .  M». 

On  distingue  le  filet  et  la  noix;  ce  Mut  lis 
seules  parties  comestibles.  . 

On  commepoe  par  le  filet  et  on  le  divise  eD 
tranches  obliques  indiquées  psr  lés  ftuairos 
1,2,  3,  etc. 

On  continue  {)ar  la  uoix  en  découpant  de  ia 
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mChic  manière  et  en  fiihmil  l'ordre  indiqué 
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XjOS  qtionplles  sont  employées  comme  cnlréf, 
soit  qu  ciles  garnisscot  quelque  ragoftiy  àtà 
tçj^rti^s  ou  dos  pfttés  rhaods,  soil  qu'on  k» 
serve  seules  dans  une  sauco  appro- 
prii'e.  Elles  se  composent  de  Ja 
manière  suivante  :  nachez  mtm 
une  qwnlitd  qodfionqoe  de  la.  ehnr 

auc  vous  voulez  employer;  ftiiîes 
^    ^      esséclicr,  sur  le  Icii  ,  dans  um 
"'^  casserole,  un  morceau  de  mie  de 


Pour  faire  cuire  un  qu.irlier  do  venaison  de 
4  -i5  kUos  (8  à  iOTrv.),  H  fout  : 

A  In  brorbo  devant  la  oliemim'c  2  li.  m. 
A  la  broche  et  dans  la  cuisinière.  1  30 
^llsiis  fa  eoisiaière  avec  coquille. . .  i  20 
Ajiouf  8kilos(4liT.)  \  » 
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^uatel^  [LecytKis).  Goure  de  la  polyan- 
drie monogynie  ei  delà  famille  des  myrlac<5cs. 
Ce  5ont  des  arbres  ou  arbrisseaux  propres 

l'Amérique  tropicale  dool  los  fruits,  sem- 
blables h  une  marmiie  surmontf'e  de  son  onu- 
rercle,  durs  et  volumineux,  servent  dans  le 
pays,  sous  le  nom  de  mamiteM  iê  sjafet,  à  des 
usages  dome^îtiques.  I.ns  aniatidos  co'itennos 
dans  ces  fruits  et  principalement  celles  du  Ut- 
qrIMs  elliiiHa,  sont  délicates,  douces  et  agr<ia- 
Mp  iini  uigrr.  Lc$  Brésiliens  en  retirent  UDC 
huile  lorl  estimée. 

^^iiafre-éplces.  Substances  aromatiques 
employées  en  cuisine  pour  relever  le  août  des 
mets.  Le  poivre,  la  muscade,  le  pirofle  et  le 
gingembre  pulvéris<'s  dans  la  proportion  de 

m  parties  de  pwivro  ; 

8  —        jîirono  : 

16       —  muscade; 

M  '  gingembre, 
forment  ce  que  l'on  nomme  les  qualre-épices. 
filles  ont  des  propriétés  fort  irritantes,  il  faut 
donc  en  user  avec  beaneonp  de  modération  rt 
Reniement  en  ''i.il  de  santé. 

QaaIre-frallK  jaunks.  Sons  ce  nom.  on 
comprend  les  oranges,  les  citrons,  les  biga- 
rades et  les  cédrats.  Ces  fmits  sont  employés 
à  la  confection  des  compotes,  confitures,  con- 
serves, gelées,  marmelades,  ratafia,  sirops  et 
soilieta/£^rr^^{«,  Bemrî. 

Qaalre-frullR  norcrs.  On  dc'sif^ne  ainsi 
les  fraises,  les  cerises, •lesgroseilles  et  lesfram- 
b^fiect.  Avee  ces  quatre  fruits  mdtang<^8  on 
peiît  faire  des  confitures,  des  compotes,  des 
crèmes  cuites,  des  glaces,  des  sorbels,  des 
sirops  et  des  limonades.  Entremets,  Dessert. 

tpiiiBellefi.  Cetlo  préparation  se  fait  avec 
dé  la  TOlaiile,  du  gibier,  du  poisson  ou  du  venu. 


pain  trempée  dans  du  lait  ou  dans 
du  consommé;  laissez- la  refroidir 
et  ajoutes  da  benrre  frais  on  de 
la  graisse  de  rognon  de  veau;  as- 
saisonnez de  soi  cl  épiccs  inélés; 
jetez  dans  un  mortier  et  pilez  «« 
ajoutant  successivement  des  œufs 
entiers,  jusqu*i\  ce  que  le  tout  soit  converti 
en  une  pâte  assez  consistante.  Passez  celle 
pâle  dans  un  tamis  â  quenelles;  moulez-la 
avec  tme  f  iiiller  et  la  faite*  mire  dans  du 
bouillon  ou  de  l'eau  salée  bouillante;  relirez 
après  dix  minutes  d'une  cuisson  douce  et  Uiaaet 
éçontlcr.  Tl  faut  avoir  soin  que  les  subsiaitcrs 
diverses  qui  cntreut  daus  celle  composilioQ, 
telles  que  viande,  mie  de  pain  et  corps  Rras,  se 
trouvent  dans  nne  proportion  convenable, 
c'est-à-dire  que  toutes  ces  quantités  aoieofc 
égales  entre  elles. 

Les  quenelles  ont  des  propriéti's  diverae»  m 
raison  des  viandes  qui  entrent  dans  leur  com- 
pONiuon;  eu  général,  elles  sont  toajours  atos 
ou  moins  excitantes  à  cause  des  épio«a  okiat 
on  les  as^ii^riTine;  on  peut,  cependant,  :i\c< 
certaines  moditicalions,  les  rendre  foft  utiles 
pour  les  personnes  chez  lesquelles  la  mostie»* 
lion  est  plus  ou  moin>  diffirile. 

QueaelleM  de  volaille.  Il  faut  prendre  la 
chair  de  deux  |K)uIeis  en  ayant  soin  de  oe  lais- 
ser ni  peau,  ni  nerfs,  etc.  Pilez  et  passez  an 
t  imis  il  quenelles  à  l'aide  d'iine  riiiller  de  lK)is; 
tout  ce  qui  n'aurait  pu  passer  doil  être  pilé  de 
nouveau.  Pilez  â  part,  en  quantité  éme  à  ce 
que  vous  avez  de  cbair,  nn  morceau  de  mie  <]<- 
pain  dessccbce  à  la  crème  ou  au  con^ooimé, 
puis,  prenes  du  beurre  frais  on  de  la  lédne. 
toujours  en  quantité  é{;alo  â  la  chair,  do  ma- 
nière à  ce  que  ces  trois  substances  soient  par 
tiers;  pilez  encore  à  part;  puis  inétes  le  toui 
ensemble  en  ajoutant  A  ce  mélunse,  nn  â  upf 
jus(ju':'i  trois  œufs  cnliers,  el  de  pins  snece^i- 
vemcnl  trois  iauiies  d'u:ufs;  assaisonnez  de  sel 
et  d'un  peu  de  muscade  rApée;  goûtez  cette 
pftte  en  en  faisant  cnire  un e petite  borlton  diOlB 
de  l'eau  salcc  bouiilanic  ou  dans  du  bouillon; 
si  elle  se  trouvait  trop  délicate,  ajoutes->y  nn 
OMif  on  (bn:x.  Fouettez  ensnilc  le  blanc  (îo- 
trois  derniers  œufs  dqni  vous  u  avez  pris^  .^ué; 
le  jaune;  incorporez -les  petit  à  petit  ft  yoùo 
farce;  mélez-bien  le  tout  el  le  reiiroz,  pois. 
moulez  t\o  h  manière  suivante  :  selon  la  gros- 
seur que  vous  voulez  donner  à  vos  quenelles, 
aervez'vous  ou  d'une  cnlUer  A  dégraisser,  ou 
d'une  cuiller  à  bouche,  ou  d'Une  euilier  4  mM. 

•    •  ••.••••tilF» 
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Remplisses  cette  eaillér  de  pâte  et,  tu  moyen 

d'un  couletii  trempé  dans  do  l'eau  chaude, 
unissez-la  ei  donnoz-lui  en  dessus  la  forme 
qh'elle  doit  avoir  en  dessous;  pranes  une  se- 
conde cuiller  pareille  (|iie  vous  tromperez  dans 
cette  môme  eau  cbaude^  et  inlroduisez-la  cotre 
la  pâto  et  la  première  euHlcr;  disposez  ensuite 
Yosqaencllcs,  soit  sur  dos  feuilles  de  papier 
bourre,  soit,  ce  qui  vaut  mieux,  dans  une  cas- 
serole dont  le  fond  sera  aussi  beurré;  lorsque 
TOUS  voudrez  les  pocher ,  versez  dans  celle 
ciisserolc,  lentement  et  en  ayant  soin  de  l'in- 
cliner do  peur  de  déformer  les  quenelles,  du 
boainon  (rds^chaud  ;  faites-les  bouillir  douce- 
ment pendant  dix  minut'^s,  retonriiez-îcs  avec 
une  cuiller  pour  (lu'oUes  cuisent  égulemeal  ; 
lorsqu'elles  sont  surasamtoienteuites,  déposez- 
les  sur  un  linge  pour  les  faire  égontter,  et  le^ 
dresser. 

La  grosseur  des  quenelles  doit  varier  selon 
leur  destination.  C'est  un  mets  tri^s-nourrissant 
et  Irès-agrc^ablc  lorsqu'il  est  bien  réussi. 

Ofieiftellea  au  lapin.  Opérez  sur  le  lapin 
do  la  même  manière  que  pour  les  quenelles  de 
volaille;  il  en  est  de  m^^mc  pour  les  quenelles 
de  faisan,  de  perdreau  ,  de  caille,  etc.  Les 
quenelles  de  gibier  sont  nâcessairemcnt  plus 
excitantes  que  les  autres  en  raison  de  la  nature, 
un  peu  stimulante  des  viandes  qui  entrent  dans 
leur  composition.  Entrée. 

fwsMcllcs  D'ssToaGBON.  Prenez  de  la 
cliair  d'estur^^eon  :i  laquelle  vous  ajouterez,  en 
quantité  égale,  votre  panade  et  \olrc  beurre, 
toujours  par  tiers  ;  agissez  comme  pour  les  pré- 
cédentes; seulement  pour  assaisonner,  joignez 
au  sel  des  épices  fines  et  une  cuillcrt^e  ù  bouche 
do  fines  herbes  passées  au  beurre.  Entrée. 

^■gaelIcH  DB  DROCHET.  Agisscz  comme 
pour  le-i  pn'i  ('(leiii'  s  :  iijoulc/,-y  deux  ou  trois 
anebois,  et  si  elles  doivent  cire  servies  en  cas- 
serole d'entrée,  lyoutez  dans  la  sauce  des  olives 
tournées  et  quelques  tranebes  fines  de  thon 
mariné.  Entrée. 

4^«eiielles  de  carpb,  db  lotte,  de  mo- 
rue, DE  MERLAN.  MAmo  préparation  quc  pour 
les  précédentes,  sauf  les  observations  ri-api^s  : 
Aux  merlans  on  joindra  de  la  ciiair  de  hareng 
frais;  à  la  morue,  de  la  cr^me  double;  ftla 
carpe  de  la  chair  d'anguille.  Si  on  le  peut,  on 
1  joutera  quelques  morceaux  de  irufles  noires 
iue  l'on  aura  nitétuver  dans  un  fond  de  cuis- 
son réduitet  que  l'on  pilera  avec  soin.  EnU  ée. 

^iieii«1lef4  DE  SAUMON.  Ces  quenelles  se 
font  comme  celles  d'esturgeon  ;  ou  y  nietlra  un 
peu  inoîns  de  beurre,  le  saumon  éiaut  plus 
graSk  Bnirét. 

HBCttollc»  vaiTBS.  Vous  tremperez  vos 
quetélles  dans  une  béchamel  bien  réduite; 
vous  les  roulerez  dans  de  la  mie  de  jiain  ;  vous 
les  tremperez  ensuite  dans  des  œufs  battus; 
vous  les  panerez  de  nouveau,  les  ferez  IKre  et 
les  servirez  garnies  de  pcndl  ou  .de  céleri  frit. 
Evltrée.' 

||«e«e  [Caudo^ .  C'est  une  .^orle  d  appen- 


dice médian  qui  Itmino  la  .colonne  dîilinle 

dans  la  majorité  des  animaux  verléhrés. 

^ae«e  objukup  a  la  Saintb-Mbnbboou». 
Faites  cnire  votre  queue  de  bœuf  eooMne  la 

queue  de  b(euf  en  hochepot;  ensniie,  assai- 
sonnez-la de  sel  et  de  gros  poivre;  panez-ja 
deux  fois  après  l'avoir  trempée  dans  du  beuno 

tiède,  et  mettez-la  au  four  ou  sur  le  gril.  On 
serl  ce  mets  soil  sur  une  litière  de  choux  rou- 
ges ,  soil  sur  une  purée  de  pois  verts  ou  d'uu 
autre  légume  formeux;  soit  sur  une  pi»ée 
d'oignons  blancs:  soit,  eulin,  sur  une  sauee  pi- 
quante ou  hachée  u  i  tulicuue.  Ce  ragoût,  de 
même  que  le  précédant,  wtd'assez  dimcile  di- 
gestion. F.nlrée. 

Queue  db  boeuf  en  hochepot.  Aprè» 
avoir  coupé  en  trois  parties  la  nue^e  d'un,  b^f 
et  l'avoir  fait  blanchir  dans  OC  .l'eau- salée,  met-, 
tez-la  cuire  dans  une  marmite  ou  dans  une 
casserole  avec  chou,  carottes,  navels,  panais,  oi- 
gnons, également  blanchis,  quelques  roorceapx 
de  lard  et  quelques  tranches  de  cervelas; 
mouillez  avec  de  bon  bouillon  et  laissez,  bouiii- 
lir  doucement  pendant  quatre  ou  cinq  heurea. 
Faites  égoulter  le  tout  et  le  dressez  dans  une 
terrine,  puis  versez  dessus  votre  cuisson  après 
que  vous  l'aurez  fait  réduire  et  que  vous  v  au- 
rez ^ou  té  un  peu  de  sauce  espagnole.  .,Tn^, 
queues  (le  lui-uffonl  un  plat  sulfiNanl  pour  ua. 
dhier  de  fauiille.  Le  principal  mérite  dp  ,c^. 
mets  est  dans  Tapprèt,  car,  en  génén^, 
viandes  bouillies  sont  lourdes  à  digérer  et  per- 
dent leur  saveur;  aiusi  préparé,  il  sert  comme 
plat  de  relevé  et  est  d'un  goût  agréable. 
trée. 

QUCUO  DF    MOIU  R    A    l'\NGL\ISË.  l^lilCS 

cuire  ces  queues,  après  les  avoir  fait  dessaler 
pendant  vingt-quatre  heures,  dans  de  l'eau  de« 
rivière  ou  de  fontaine  froide;  lorsqu'elle  boul,,- 
écumez  et  retirez-les  du  feu;  laissez-les  sé^r. 
journer  pendant  un  quarl-d'heure  daus  eclfo 
eau,  en  ayant  soin  de  les  laisser  couvertes; 
puis,  ôlez-îes  et  los  faites  égoulter.  t'aitcs  ubc 
sauce  avec  la  chair  d'un  ou  deux  dirons  cou- 
pés eu  dés,  des  fdets  d'anchois,  persil,  ciboules, 
érhaloltes  hnchées,  une  pelile  pointe  d'ail  et 
une  pincée  de  gros  poivre,  uu  uuart  do  bon, 
beurre  et  autant  de  bonne  huile;  laites  chauffer , 
à  petit  feu  et  remuez  bien  ;  vers<;z  la  moitié  de 
voire  sauce  daus  un  plui,  piaccz-y  voire  uior.uo  . 
bien  garnie  de  croôtons  frits  au  beurre  ;  sauceir  -, 
la  avec  le  reste  de  la  sauce,  par.c/.  le  tout  avec 
de  la  chapelure  de  pain,  cl  mellei-le  sous  uu  . 
four  de  campagne  pour  lui  faire  preodfc  de. la 
couleur.  Eutrée.  •  i  * 

Queue  m:  morue  parcik.  Après  avoir  d'a- 
bord fail  cuire  votre  queue  de  luorue,  corner) 
il  est  dit  ft  l'article  précédent,  cl  j^icu  é^uttéHy.i 
vous  d«'lachere/.  toute  la  cliair  p.nr  filets,  et 
vous  mcltrcz  ^c  çptt^  i'»iële;  vous  preudrc^  ci^-<, 
suite  gros  comme  on  ceufd'ebeurr^^4e^,4)ii#- 
pignons  coupés  en  Olets,  deux  éctialoltes,  une  , 
demi-gonsse  d'ail,  du  persil,  de  la  ciboule  ; 
vous  hacherez  le  tout,  le  passerez  au  feu  dans 
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une  easwrale ,  vom  y  ajoaterez  une  demi- 

cuilleréf  dp  farino,  tin  demi-setS^r  de  lait,  du 
gros  poivre,  ei  tous  ferez  boniliir  jusqa'à  ce 
qiM  Ui  mee  soit  consistante  ;  molles  dedsiis 
votre  monift,  trois  jannes  d'n'ufs,  Wcr  snns 
bouillir  el  lais^z  cette  pr<^paration  se  refroi- 
dir. PlMei,  dtnt  te  plat  qui  doit  être  servi, 
l'vétc  et  le  petit  bout  oe  la  rioeue  enveloppées 
de  panier  beurré;  bord<v.  l'arôte  avec  une 
îsrtB  faite  avec  de  la  mie  de  pain  cuite  dans 
dt  Mt;  mettez  votre  regoût  de  morue  dans  le 
centrr  Ptearhfz-Ic  n\  oc  le  roste  do  votre  f  iroc; 
donnez  au  tout  la  forme  d'une  queue  de  morue  ; 
«nlssefe  avec  un  conietn  trempé  dans  do  fonif 
billu  ;  panez  avec  do  la  mif  do  pain  c{  motif  / 
au  four  ou  au  four  de  campagne  pour  achever 
do  enire  et  prendra  eonlenr;  sorvec  ee  mets 
seol  ou  avec  une  sauce  faite  avec  du  bon  bouil- 
lon el  du  beurre  manié  do  farine.  Entrée. 

'^^«ne  DB  AAiMON  GRiLLÉc.  Maiincz  une 
queue  do  saumon,  après  l'avoir  nettoyée,  avec 
ae  l'huile.  »lu  sel,  du  laurier,  du  pors^il  cl  dos 
ciboules;  niettcz-k  cuire  sur  le  gril  en  l  arro- 
aaai  tvoo  ta  marfinado.  Après  sa  paHWto  cois* 
son,  enlevez-en  Ja  peau,  *;orvo/,-la  avec  une 
saoeoaa  beurre,  et  semez  dessus  des  fleurs  de 
capwuines  ou  ttes  oftpres  confli68'.'£ii(fde.-  - 

Kneuei*  de  moi'Ton  au  soleil.  Après 
avoir  fait  cuire  six  queues  de  monlon  dans 
une  braise,  faites  une  sance-marinade  que  vous 
laiMm*  Mtfraidir  ainsi  qae  les  «poiiei'dont 
vous  aom  M  la  précaution  de  conserv  er  la 
fome:  pa00i4es  bien  après  les  avoir  trempées 
dans  dos  oeufs  batlinaveG  du  sel;  faites>les 
frire  cl  dressez-les  sur  un  birisson  dn  persil 
frit,  le  gros  bout  un  bas  et  la  pointe  en  haut. 
ÊÊÊrte.  - 

f^tteac.«  PR  MOLTON  EN  IIOCHKPOT.  Faltos 

blanchir  six  queues  de  mouton  oi  moitcz-lcs 
cuire  dans  une  braise  avec  une  demi-livre  de 
petit  lard  coupé  en  gros  dds.  Faites  également 
blancliir  dos  navets,  des  carottes,  des  racines 
de  eéleri,  tournés  à  l'avance,  et  dos  poiiis  oi- 
gnons, et  làiiès  eaîra  ces  légumes  à  pan  dans 
da  consommé  ou  du  bon  bouillon,  jusqu'à  ce 
que  chacun  d'eux  soit  cuit  à  point  et  le  mouil- 
leatonl  loifibéà  flaco.  Prenez  de  l^spa^olo 
réduite  el  la  mettez  en  suffisante  quantité  dans 
une  casserole  avec  vos  légumes  el  votre  petit 
lard;  dégraissez  et  faites  réduire;  égouttez en- 
suite vos  queues,  glacez-les  ;  dressez  dans  un 
plat  vos  légnmcs.  posez  les  queues  dessus  et 
masquez-les,  soit  avec  de  la  glace,  soit  avec  le 

f^MMO  DE  MOUTON   OLACÉRâ  A  LA  CHI- 

cous.  Mettez  dégorger  à  l'eau  tiède  et  blan- 
diir  eine  ou  six  queoes demoutonMon  grasses, 

eC*lBs  faîtes  cuin^  dans  une  braise.  Quand  elles 
MfOnt  cuites,  vous  les  égouiterez,  essuierez, 
cUHkiPèA  -fed"ffBrez  séolier  avec  une  pelle 
rougio  ot  tenue  à  distance  dé  %os  queues;  gla- 

cer-Ios  ensuite  et  servez-les  sur  do  la  chicorée, 
des  épinards.  de  l'oseiile  ou  tout  autre  ra- 
gO«l. 


Tous  CCS  mets  sont  fort  8Uccttl< 
d'assez  difficile  digestion.  Entrée. 

^^eoes  DE  POBc  a  la  purbb.  Oq  ics  faft 
enire  dans  une  bratsièro,  do  la  mémo  manière  . 

que  les  oreilles  do  porc,  oi  on  les  sort  sur  une 
purée  de  poisvcrts,  de  marrons  ou  de  lentilles^ . 
ee  mets  est  fort  lourj  et  difficilo  ft  digérer. 
Entrée.  '  . 

Queyrlès  (Vin  de).  Itordelais. 

Rouge  ordinaire,  premiôre  (jualité;  il  à  i8 
degrés. 

Quiehe.  C'est  une  espèce  de  gfttoau  OU  flan 
fait  avec  des  œufs  et  beaucoup  de  sel.  Cette 
pftUssorio  no  convient  ni  aux  estomacs  dilicats» 

ni  aux  convalescents.  Quant  aux  personnes 
qui  peuvent  en  manger,  cUe&  doivent  le  faire 
avec  modénUon,  co  mets  étant  assez  lourd. 
Quiliet.  C'est  un  pclit  gâteau  qui  a  pris  le  . 

nom  de  son  inventeur.  Ce  gâteau  est  composé 
do  pâle  d'uniande  cl  de  beurre  vanillé;  il  est  d'une 
délieatcsseextrème,  el  se  sert  avec  lethé.l>tflf  il» 

Qutnricr  (Vin  do).  Beaujolais. 

Rouge,  2201ilres  1846-4d,  250 fr.:  l»49-aû. 
200  fr. 

Quinoa  [Chenopodium  quinoa].  Plante  po- 
tagère du  genre  ansérioe  (voy.  ce  noot).  Cette 
plante  est  onltiTée  dans  tonte  TAmériquc  da 
Sud,  au  Pérou  et  à  Lima  ;  on  la  mange  en  gâ-- 
teanx,  en  gruau,  en  potago,  en  légume,  pic. 
avec  assaisonnenionl  de  viande;  on  en  brùlc 
les  graines  et  l'on  en  boit  l'infusion  en  goStO 
de  café;  on  en  fait,  par  la  fcrmcfUatioil,  vnc 
le  millet,  une  bière  excellente.  . 

On  fait  cuire  la  graine  eonuno  4ki  m  à  l'oan  ; 
il  on  résulte  une  espôco  do  gnjau  dSM  lequel 
on  croirait  voir  na^or  do  petits  vers. 

4|aiBtli^y  (Vin  de).  PrdÉCho>4>KÉIg 
(Jura). 

Koiige ordinaire;  lia  i5  degrés. 

Qafiiqiiale  {Quisqualis) .  (ionre  de  la  (ié> 
candric  digynie  et  de  la  famille  des  combré- 
lacées,  Irihn  des  cond)rc'es.  Parmi  les  es- 
pèces pou  nombreuses  de  ce  genre,  le  quia- 
qiu^i  indien,  de  Unné,  est  remarqoable  par 
ses  fouilles  de  savonr  piquanlo  ot  d  unr  odo»r 
nauséeuse;  on  mansc  ces  feuilles  crao«.  rf 

WkM^itm  on  RaTtolts.  ExcolioBt  mots 
d'oripne  italîoinic  flnnt  on  trouvera  ht  fonadfe 
a  l  anicle  Potage  aux  rubioles. 

Rable.  On  emploie  ee  nom  pour  désigner 
la  région  lombaire  de  certains  mammifères, 
lois  que  lo  lièvre,  lo  lapin,  etc..  comme  étant 
la  partie  la  plus  charnue,  la  plus  délicate,  la 
plus  estimée  des  gastronomes.  ' 

Raeahoiit  des  An  \nr.s  On  vend,  sons  ce 
nom,  une  substance  oui  est  un  mélange  de  ' 
glands  doux,  tornffiés  légèrement  et  demtbt^ 
quantités  de  sucre  et  de  chocolat.  Celte  com- 
posiiimi  insignifiante  pour  l'ahmentation  est 
loin  de  posséder  les  qualités  nutritives  qu'on 
lui  attribue;  les  personnes  bien  portantes  ifoBt 
rien  à  ga'gnor  â  son  om)i!oi,  et  les  convales- 
cents ont  à  leur  dii>postiou  des  substances  plus 
■oirHiTet  el  bien  sepériewes  dana.]»  fiîribe  Je 
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blé  Ue  cruaa,  U  fécule  do  pomme  de  (erte,  et 
même  le  chocolat  dë'bdmne  qualité.  ' 

RficlliM.  On  domiR  vulgairement  ce  nom 
à  toutos  les  plantes  polajjères  dont  oa  n'em- 
ploie qM  la  radne,  6omme  les  evxMtn,  les 
p  unis,  les  ntvels,  le^iMlteraTefti  1«s  lof^un 
Louïs,  cic. 

U«eJà.  lîau-dc-vie  de  graines.  On  Toblienl 
évL  cocotier,  du  riz  on  du  sucre.  Les  anglnis 
s'en  servent  ordinairement  pour  faire  le  ponch. 
—  Voy.  Liauewi. 

0My.  ffota  Tblgaire  donné  i  la  racine  du 
raphunm  sativus.  une  des  variiHi^s  du  raifort 
cuitivé.  Ces  racines,  plus  ou  moins  âcres  et  pi- 
quantes, sont  employées  comme  aliment.  Il  y 
a  des  radis  ronoes,  Yiolets,  blancs,  noirs;  ces 
(Inmiors  sont  Tes  plus  voliuiUneux.  Um- 
(l'œuvre, 

I  Les  radis  neeonvienneni  qu'en  état  de  santé 
I et  aux  eslomacs  qv.\  *'r  tjciioûnent  bien;  ils 
!  sottt  de  dlQicile  digestion  et  déLeqnioeal  des 
fîataosités,  des  renvois,  des  màtix  de  têusA 
cc:i\x  qui  en  font  cxcDs.  Ils  se  mangent  soit 
crus,  en  hors-d  anivre,  soil  cuils,  en  r.igoût, 
pour  servir  de  garniture.— Voy.  Ragoâl. 

Ils  se  récoltent  snr  couche  trois  semaines 
aprÔ9  le  semis.  71  y  en  a  plosienrs  variét<^s,  \o 
rosé  hâtif,  le  demi-long,  le  blanc  h^f,  le  rose 
Tontf,  le  blanc  hïnd,  le  violet. 

ltAdî«  NoiH.  On  l'arrache  en  novembre  et 
on  ic  conserve  tout  l'hiver  ;  on  le  met  aussi  eu 
jauffc.  Uon-€mmre.  ' 

Itaflinaj^e  (  PmfiaUio  ).  Le  raffinage  est 
nne  opdriîlibrtpur  laquelle  on  sépare  du  sucre 
ou  de  tout  autre  corps,  les  substances  qui 
pourraîeni  en  altérer  k  pureté. 

KafraîchiM<iAnt .  te.  Onalification  don- 
née aux  substances  alimentaires  ou  médica- 
raratenses  qui  tendent  i  dîmlmier  la  èfaaienr 
<lu  co-os,  et  qui  apaisent  la  soif.  Les  hoiSSOns 
froides  et  acidulées  sont  dans  ce  cas. 

Nom  donné  &  différentes  prépa- 
rations culinaires  composéesVe  plusieurs  subs- 
tances. Les  racioûls  se  servent  scnla,  ou 
bien  comme  garniture  d'autres  mets. 

llnfCoAl  A  hk  QRAMPirNotw.  Paîtes  suer, 
jusqu'il  ce  qu'elle  soit  presque  cuite,  tine  belle 
cl  bonne  tranche  de  jambon  ;  retircz-la  de  la 
casserole  et  la  coupes  én  petits  dés ,  pnis  re- 
mettez-la dans  la  môme  casserole,  et  ajoutez 
quelques  champignons,  deux  ou  trois  iruffes, 
une  cniolle  cutle,  le  tout  coupt'  de  même  que 
In  fftndimi'  Passe?,  au  beurre  toutes  ces  sub- 
tance-?  ;  saupr  iJi  i  ?,  d'un  peu  de  farine:  nionil- 
lesa,v«o  du  cansommé,  da  eoolis^  du  vin  de 
Chamf (a^e  ;  fidtes  cuire,  puis  rédwre  la  senee  ; 
' j l' p; r. 11  »s ex-la  ;  njoutez-y  des  Mânes  de  volaille 
rôtie,  des  coruiclious  blanchis,  des  ieuiilcs  dfr 
persil,  également  blanchies,  des  anchois  à 
moitié  dessalés  et  coupés  on  petits  dés^  faite» 
chauftcr  satis  bouillit-;  assurez-vous  si  le  ra- 
goût est  asst»  salé,  et  ^joutez  le  jtis  d  uo 


qu'on  Je  mange  seui^  il  faut  y  .^ii^at^i  daa. 
tranchée  ds  JttU»on  qu'on  laissem  enlièrés»  ' 
Ce  meta  ne  convient  qu'i  des  eatonaee  lOr. 

bustes.  '  t 

Les  recette  de  légumes  on  de  poisson  «  qui  . 

n'ont  ^lé  indiqut's  qu'au  gras,  peuvent  être  la-.^  . 
cilemenl  convertis  en  ragoûts  maigres  en  mh~  • 
sliluant  au  jus  de  viandes,  de  l'ea^  ou  dfs 
bouillons  de  léeumes  et  de  poisson  4u  maicre*  « 
Entrée. 

Racoùt  A  LA  Fi.NAMciÈRE.  Parcz  Cl  lour-i 
nez  eu  oonles  cinq  cents  grammeff  de  indSoe  ■ 

du  Périgord;  faites  suer  ces  truffes  pendant 
dix  minute»  dans  du  vin  do  Madère  ;  ajoutcz-y 
de  la  sauce  à  la  financière  (Voy.  Sauce);  faites  : 
jeter  quelques  bouillons  et  écumez.  Au  moment, 
de  servir   mêlez  à  ce  ragoût  douze  champi- 
gnons, auuuii  de  crêtes  moyennes  ctautaoLde 
crêtes  de  coq  (il  faut  avoir  soin  de  les  faire^  ' 
bouillir  dans  un  peu  de  vin  Hc  Madère  avant 
de  les  mettre  dans  le  ragoùl);  faites  jeter  un , 
bonillon.  Ayez  quelques  petites  quenelle  dfi-.i 
vol  illle,  quelques  petites  escalopes  de  riz  d!ân.;i 
gneau  et  de  foie  gras  ;  ajoutez,  le  tout,  plus  un 
peu  d'excellent  beurre,  au  ragoùl,  dont  vous 
servirez  niie  partie  sous  l'entrée  et  l'autre  dans... 
unn  s.'niciAre    Mcttcz  autour  du  piaf  rlVnlrée 
quelques  bcUes  crêtes  et  quelques  beauxJff^>- 

5 nous,  et  servez,  en  avant  soin  qne  lasancene- 
épns^r  jamais  le  fond  du  plat. 
Ce  meid  délicieux,  mais  un  peu  stimulant, 
ne  convient- qu'aux  personnes  dont  l'estomao  . 
est  dans  tottte  la  plénitude  de  ses  fonctiona.  ' 
Entrée. 

Rim^àt  AU  SALPicoN.  Faites  cuire  sépa^- 
rément.  et  coupés  en  petits  dés ,  des  riz  de 
veau,  des  foies  gras,  du  jambon  ri-  In  ]  nj^ua 
à  Técarlate,  des  champignons  et  des  inUi^s. 
Lorsque  toutes  ces  snl>stanees  sont  cottes  à„ 
point,  meilez-lcs  ensemble  dans  une  casserole 
avec  du  jus  réduit,  ci  faites-les  chauffer  sans  , 
qu'elles  bouillent. 

Vous  pouvez  faire  ce  ragoût  avec  de  laehiic  ^ 
de  volaille  ou  de  gibier  cuils  à  la  brorhe 

Ce  mets  ne  convient  qu'à  des  persunucîi-qui  jy 
sont  en  bonne  santé.  Eiàrée. 

Rag^At  DE  CRÊTES  TT  DF  nnf;>'o-VS  DU 

COQ  AUX  TRUFPKS.  Pafoz  deux  ou  trois  grosses 
tmfTes  en  petites  escalopes ,  faites^les  mijoter . 
dans  du  consonuné  de  volaille;  ajoutez  deux 
grandes  cuillerées  à  dégraisser  de  sauce  au . 
suprême,  des  crêtes,  des  rognons,  des  dum»^ 
pignons  cuits  séparément  dans  de  la  gleee  de 
vol  Mlb\  etc.  ;  faites  réduire  à  poioi iBi  eiOttle^  . 
muscade  rûpéc  et  beurre  frab.  : 

Ce  ragoàt  ne  convient- qu'en  étal  de  santé.. 
Entrét\ 

Ra^oàl  D'B8CAL0f>8S  DE  LAPEBgAUX.  AlfX 

ROKNTiîs  o'aspbrges.  Sautéz  cb  esealopes  des  » 
■'filais  de  lapereaux  ;  vous  aurez  f^it  biaoelâr, 
puis  égouiter  les  boutons  d'une  botte  de  gros- 
vous  les  aurez  sautés  avec  du 


ses  asperges; 

beurre  d'bsigny.  une  grande  ctuBeréo  à  ragoût 
fli  Ht  nfol*  fie  eeri  pue  de  geraHiire  el^de  sauce  allemande  et  un  peu  de  glace  de  fit- 
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met  de  lapereaux;  vous  aurrz  ajonii^  un  peu  de 
sucre  en  poudre,  un  peu  de  poivre  cl  do  mus- 
cade râpée.  Cette  opdratîoD  terminée,  mettez 
dans  lp  ragoût  les  escalopes,  et  ^pr\n. 

Celle  uréjiaralion  convient  à  presque  tout  le 
mo!ido.  Dans  les  convalescences  peu  avaocdes, 
il  ïnn  s'en  ahstenir.  Erilrée. 

ttagOèt  D  ESCALOPKâ  DE  MAVVIBTTBS  AUX 

aVA]iPf6N0N8.  Levez  les  filets  de  douze  belles 

maiiviciles.  s.iutez-les  au  beurre;  égouilez- 
les  ;  ajoutez  deux  douzaines  de  champignons 
moyens,  nne  sauce  ù  la  Kichcliou.  —  (Voyez 
SûUCê).  Faites  chaufTcr  sans  bouillir,  et  servez. 

Ce  rngoùl  restaurant  et  un  p^n  stimulanl 
cpnvient  assez  aux  estomacs  délabrés  ;  ù  la 
suite  d'afTeeiions  inflammatoires,  il  faut  s'en 
ahs'f>r<ir.  Entrée. 

ICagoAt  de  FOIE  GRAS.  Ayez  de  beaux 
foies  gras  ;  apr£s  en  avoir  enlevé  le  fiel,  faites- 
les  blanchir,  puis  jetez-les  dans  l'eau  froide; 
paasez-Ies  dans  dn  lard  fondu  en  mônir-  trrnps 
que  des  petits  champignons  ou  des  iiioui>i.e- 
rons;  mouillez  avec  du  jus  ou  du  conisommé; 
ajoutez  sel,  poivre,  muscade,  bouquet  garni  ; 
lorsque  le  ra^joi'it  est  cuit,  dégraissez-le  et  le 
liez,  soit  avec  du  jus  de  veau  et  de  jambon, 
soit  avec  du  beurre  manit.^  de  farine. 

Ce  ragoût  est  de  dtfiiciie  digeiiiiou  pour  les 
estomaesquî  ne  sont  pas  robustes.  Entrée. 

Rfl^^oàt  nr:  T.MT  VN(  r.**.  Après  avoir  net- 
toyé et  fait  d^^gorger  les  laiiances,  faites-les 
blanchir  i  l'eau  vinaigrée  et  bouillante;  égout- 
icz-lcs  ;  mettez  dans  une  casserole  une  quan- 
tité suffisante  de  hloiid  de  veau,  ajoui'  /  y  |f»s 
laitances,  du  bouillon  et  du  via  bianc  autant 
que  du  bouillon ,  un  bouquet  garni,  muscade 
râpée,  sel  et  f^ros  jioivre.  Au  bout  d'un  quart 
d'neure  de  cuisson,  retirez  les  laitançes,  toiles 
réduire  la  sauce  que  vous  lierez  ensuite  avec 
du  beurre  manié  de  firine  et  que  vous  acîdu- 
lerez  avec  du  jus  de  cilrou. 

Ce  ragoût  est  très-délicat  et  convient  à  peu 
près  à  tous  les  estomacs;  néanmoins,  les  con- 
valescents devront  en  user  avec  modération. 

MilSHÉI  DE  LANGt  i:s  Dr.  cvRpBSAU  SU- 
PRÊME. Prcne/,  trois  douzaines  de  langues  de 
carpes  moyennes  de  Seine  ;  faites-les  dégorger 
dans  de  l'eau  froide,  ensuite  parez-les  et  jctcz- 

les  pendant  cinq  ininntes  dan^;  une  niirepoix 
que  vous  mouillerez  avec  du  \in  il<<  champa- 
âne.  Egonftez  ensuite  les  langues,  sautez-les 
flans  uiie  sauce  maigre  au  suprême  (Voyez 
Samc);  ajoutez  y  trois  douzaines  de  queues 
d'écrcviâses,  autant  de  petits  champignons; 
fiûtas  jMer'ttQ  bouillon,  et  servez. 

Ce  mets.  an?si  di^tinj^ué  que  (ii'licieux,  tje 
convient  pas  aux  convalescent.s.  nou  ù  cau.se 
des  langues  fie  carpes ,  niais  ae  tout  ce  qui 
les  areompagne.  Eulrée. 

DE  MOULES  AU  caA.s.  Faites  ou- 
vrît sur  le  (feu,  dans  une  casserole,  des  moules 
bien  nelloyi'e>  et  lavées;  à  mesure  que  les 
coquilles  s'éuvrenl,  retirez  l'animai,  mais  gar- 


dez l'eau.  Cette  opération  faite,  passez  au 
beurre  ou  au  lard  fondu  de  petits  champi- 
gnons; ajoutez  un  bouquet  garni  et  du  poivre; 
mouillez  avec  dn  jns  blnnrl  de  veau  ou  du  eoo- 
sommé,  ,ct  laisser  uiijuUT  &ur  un  £qu  doux. 
Dégraissez  ;  mettez  dans  la  sauce  les  moules 
avec  une  partie  miniuie  de  leur  eau,  et  faites 
chauffer  le  tout  saus  bouillir  sur  des  ceadres 
chaudes. 

Ce  mets  ost  d'assez  difTieilc  digestion  ;  les 
estomacs  faibles  et  délicats  ne  s'en  accomaio- 
dent  pas  toujours;  il  qc  convient  pas  daas  les 
convalosceuccs.  Elttrfe. 

lIngOtll  DK  MOt'LFS  AU  MAIGRE.  PrOCédcZ 

comme  ci-dessus;  sculcuienl,  mouillez  les 
moules  avec  parties  égales  de  leur  eau  cl(  de 
bouillon  maigre  de  |)Ols^on.  Ajonlez  à  la  sauce 
du  {loivre  cl  du  peràl  h4cUé,  cl  liez-ia  avec 
des  jaunes  d'omfs. 
Mêmes  propriéiéa  que  le  ragoùt  de  moules 

an  uras.  Entrée. 

KajiioàtDi^  Moussr.RONSou  autres  cham- 
pignons. Passez  au  benne  ou  daus  du  lard 
fondu  des  tnousserons  la\('s  el  t'gouUés  avec 
soiu  ;  moudicz  avec  du  jus  de  veau  ou  du 
consommé;  joutez  sel,  poivre,  bouauci 
garni,  et  faites  cuire  à  feu  modéré.  Quand  ils 
sont  cuits,  dégraissez  la  sauce  et  Uez-U  avec 
du  jus  blond  ou  du  beurre  manié  do  farine.  Ce 
ragoût  ric  convient  (|n'iiii\  csloniacs  rohu>lc< 
Il  est  afihioiîisinfjuc.  Entrée.  —  Yoy,  (ÀbfljR|W- 
gnons  cl  Moiisneron$. 

Ko^oàt  DE  NAVETS.  Après  avoir  épluelié 
et  paré  vos  navets,  faites  leur  jeter  un  bouil- 
lon dans  l'eau;  égoultcz-lcs  en.suite  elpa&aoz- 
les  dans  dtt  beurre  auquel  vous  ajonlerts  «a 
peu  (le  sucre  eu  poudre.  Quand  les  navels  se- 
ront suffisaromcul  colorés,  mouillez  avec  du 
jus  ou  du  consommé  ;  ajoutes  sel ,  poivre, 
bouquet  garni.  Qnand  les  navels  sont  cuiis. 
faites  réduire  la  sauce,  dégraissez-la  ct.iiczria 
avec  du  jus  ou  un  |ieu  de  bourre. 

Ce  ragoût  est  un  peu  relâchant;  il  déve- 
loppe des  giz  dans  les  voies  digestives  cl  n'est 
pas  de  très-iacile  digestion  pour  des  esiouiacs 
faibles  ou  délicats.  Entrée. 

llagoÀI  d'olives.  Faites  revenir  dans  «lu 
beurre  du  persil  el  de  la  ciboule  i)4cbé«; 
mouillez  avec  du  jus  ou  dijt  consommé  et  du 
vin  Manc  ;  ajoulez  (  iprcs,  anchoi.'^,  olives 
tournées,  un  peu  d  iiuile  d'olive,  un  bouquet 
de  Unes  herbes.  Lorsque  le  ra^oCtl  aura  jeté 
quelqii»  booillQiM;  éenao»  bien  quoique» 
marrons  et  servetr-VOus-oii  pour  lier<fOlni 
sauce.  Entrée.  ; 

RaigOÙt  DK  PETITES  CAROTTE» K«ltVBt4Jto«-* 

Après  avoir  tourné  en  poire  les  carottes,  fai- 
tos^les  blanchir,  égouUez-les,  et  ùtiicdrk^^ 
cuire  dans  du  contonupd  avoe  un .  |«fiu  hIi 
beuii  c  el  un  sucre  ;  faites  mijolcr  à  pelil  û-u,. 
puis  laissez  tomber  la  cuissop  eu  glace  ;  di 
sez  en  buL^son  vos  carottes  si  vous  deve^  ^ 
servir  .aeu^t^  mai^  î<i  vous  yoiiUfH,!nm§  m 
servir  pour  garniture,  ajoutez  de  l'espagnole. 
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de  la  glace,  un  peu  de  Itt  itrre  el  de  muscade 
rtfpéë,  et  -faites  jeter  quelques  boaillODS.  « 

Ce  ragoût  est  î^ain,  rafraîchissant,  mais  il 
n'en  faut  pas  manger  avec  excès  ;  il  convient  4 
pou  près  à  tout  le  monde.  Entrée. 

WÙk§;oét  DE  PETITS  RADIS.  Ayoz  trois  ou 
qtiatro  bottes  de  potil<î  radis  nouveaux,  blanrs 
ou  rouges;  pcicz-lcs  cl  lournoz-lcs  en  forme 
de  petites  olives  ;  faiies^les  blanchir,  puis  ra- 
fraîtliir  et  ('•gontlor;  itt»IIP7,  Ifs  mire  à  feu 
doux  dans  du  consommé,  du  beurre  et  du 
snere.  Quand  la  enîsson  est  réduite  en  glace, 
servez-vous  do  ce  ragoût  pour  {rarnitnro. 

Ce  mets  n'est  pas  de  irès-lacile  digestion 
pom'  des  estomacs  d^ieats.  Les  convalescents 
n'en  doivent  pas  faire  usiifzc  Entrée. 

lla|;oAt  ne  pointes  d'aspchges.  Coupez 
lautc  la  partie  verte  et  tendre  d'asperges  dites 
«oXfdSàpt^i  si  vous  voulez  TOUS  en  scnir 
pour  potage,  donnez  à  chaque  fragment  1 5  milli- 
mètres de  longueur,  mais  si  vous  voulez  en 
faire  un  ragoût  d'entremets  ou  de  garniture, 
co(ipo7.-îf"^  on  petits  pois:  fiitos-lcs  mire  à 
l'eau  de  sel,  puis  rafraîchir  et  égoutter.  Au 
moment  de  les  servir,  sautez -les  dans  du 
hoiirre  frais,  do  la  sauce  allomaiidf.  un  peu  de 
giaee  de  votai  lie,  un  peu  de  sucre  en  poudre 
et  de  muscade  râpée. 

Ce  ragoût  est  sain,  rafnfchissant,  diuréti- 
que, de  tarilr'  digestion  et  convient  à  tous  les 
estomacs.  Entrée. 

■Kai^ttÉl  D£  qVenelles  de  volaille  aux 
PETITS  rois.  Faites  cuire  à  la  parisienno  un 
litre  ou  deux  de  petits  pois;  ajoutez-y  une  ou 
<  deux  cuillerées  \  dégrai:>ser  de  sauce  alle- 
mrmdo,  un  peu  de  gla(  o  do  volaille,  puis  une 
ou  deux  douzaines  de  petites  quenelles  de  vp- 
laiDe  moulées  dans  une  cuiller  à  caffi,  et  servez 
:  ce  mgoût  seul  ou  en  garniture. 

On  fait  encorn  do*;  rfic'oûfc  rwnc.  dc^,  rjtio- 
nelleti  de  gibier  ou  de  puisbou  ci  des  légumes 
àiollolloix. 

Ce  raj^oûi  ne  rnnvir>nt  pfrs  nux  personnes 
qui  relèvent  de  maladie.  Entrée. 

Wtm^HÊèê  w  BACfKKS  w  critesi.  Epluchez 
do  grossos  rarinos  de  céleri,  coupez-les  en 
morceaux,  auxquels  vous  donnerez  la  forme 
de  gousses  d'ail  allongées  ;  fkites-les  btandiir, 
puis  rafralcliir.  cl  ni'Ml«'/.-los  uiijotor  dans  du 
con<wmm(^  avr^c  un  pou  ilo  beurre  et  du  sucre. 
Quand  le  céleri  Cbl  <  uil  el  que  la  sauce  est 
rééBftle,  a|oale£-y  un  peu  de  glace  de  volaille 
et  de  saucp  aUomandc  ;  faites  jeter  quclqiu^s 
bouilions,  Cl  servez  ce  ragoût  seul  ou  coinuic 
gafdUtfre. 

Co  mets  fon\}-mt  à  peu  pri^-s  ;\  tout  le 
monde  ;  les  convalescents  et  les  estomacs  di'- 
Itcais'  doivent  en  user  trds-modértiment 
Entrée. 

Itn^oàt  DE  RIS  DE  VEAcr.  Après  avojr  lavé 
vos  ris,  îuiics-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  el 
essu^es-les  bien.  Passez -les  dans  du  lard 

fondu  avpc  dos  champignons  ou  des  mousse- 
ron», on  bouq[uet  garni,  ,  sel  et  poivre.  Em- 


plovez  pour  moailLer  du  ^us  ou  du  consommé 
et  an  vin  blanè  ;  laiises  mijoter  ;  quand,  les  ii> 

sont  cuits,  la  sauce  bien  rî^rl  nie,  liez-la  avec 
un  morceau  de  beurre  mâuié  de  tarioe.  Prooé*- 
des  de  même  pour  les  ris  d'agneau. 

Ce  mets,  d'un  peu  difficile  digestion,  œ 
convient  «m'on  état  df  sant(^.  Enlri*i\ 

llaguùl  DK  TRUFi-'ES.  Apie:^  uvûu  bien 
nettoyé  et  pelédebeiles  truffes,  coape>«*les  an 
lames  minces  ou  on  petits  dés  ;  passez-les  au 
beurre  ;  mouillez  (de  manière  à  ce  qu'elles 

Fuissent  y  baigner)  avec  du  consommé,  de 
espagnole  réduite  el  du  vin  blanc.  Faitos  mi- 
joter à  feu  doux  ;  quand  les  Lrulïes  sont  cuiies, 
mites  réduire  et  d^;raisfiez  la  sauee,  ajoutes-y 
un  |)-ni  do  bourre,  et  servei^votts dé ce  ragiofti 
comme  garniture. 

Ce  mets  échaulTant,  aphrodisiaque,  d'assez 
difficile  digestion,  ne  convient  qu'en  état  par* 
fait  de  santé.  Entrée. 

llagoAt  MAic^K  d'escalopes  de  houards 
A  LA  NAVABtN.  Faites  cuire  deux  homards  au 
vin  de  champaj^nn;  conpP7-lour  la  chair  en 
escalopes  ;  préparez  deux  douzaines  de  petites  • 
quenelles  d'anguille  à  la  purée  de  cnampi- 
gnons;  faites  une  sauco  maigre  A  la  française 
(Voy.  Sauce);  ajoutez -y  quatre  douuiiacs 
d'huîtres  sans  leurs  coquilles,  quatre  raani- 
veaux  de  champignons;  laites  bouillir;  égoul- 
lot  vos  petites  quenelles.  Vous  aurez  fait  ctiauf- 
fer  dans  du  beurre  fondu  la  chair  des  homards; - 
dressez  cette  chair  en  groupes;  masques  VW  • 
quenelles  et  servez  ce  ragoût  avec  leresle'de 
la  sauce  dans  une  saucière. 

Ce  mets,  un  peu  lourdt  ne  convient  qu'en 
étal  de  santé.  Entrée. 

RagoAt  MAIGRE   DE  FOIB^  DE  LOTTES  A 

LA  PARistBNNB.  Après  avoir  fait  dégorger  six 
foies  do  lottes,  parez-les  légèrement,  et  faites- 
les  cuire  dans  une  mirepoix  avec  un  vorre  de 
vin  ilii  Madère.  Tetic/  eu  ébuiiiliou  une  sauce 
à  la  parisienne  dans  laquelle  vous  mettrez  une 
cinquantaine  de  queues  de  crevettes,  dciir 
maniveaux  de  champignons,  puis  les  ioios^ 
bien  égoultés.  Dressez  vos  foies  en  aemeliant 
dessus  <iue  la  moitié  de  la  garniture,  réser^ 
vant  l'autre  moitié  pour  la  servir  «t  part  dans 
une  saucière. 

Cci  (txcellent  mets  convient  à  tout  le  monde. 
Les  convalescents  avancés  peuvent  en  iaire  un 
usage  modéré.  Entrée. 

lta|;OÙt  MAIGSR  DE  LAITANCES  AV  BLMCC. 

Faites  suer,  dans  une  casserole,  une  petite 
carpe  coupée  en  tronçons  avec  du  beurre,  et 
des  oignons  coupés  en  tranches;  ayez  soin  ' 

que  rien  nes'altache;  mouillez  avec  d  i  houil- 
lon  maigre;  ajoutez  du  beurre,  m  bouquet 
garni,  une  pointe  d'ail,  aeux  clous  de  girofle, 
sel  et  poivre.  Au         d'une  heure  de  cuisson, 

f tassez  au  tamis  celle  sauce  ;  luelic/,  dedans 
es  laitances,  laissez-les  cuire  pendant  uo  quaai 
d'heure;  relirez-Jcs;  faites  réduire  la  sauce  et 
la  liez  nve('  des  jaunes  d'd'ufs  délayes  dans  da  ■ 
)a  crjème  j  ^cidqjpz  ayec  du  jus  de  citron.  .. 
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Mêmes  propriétés  ipifi  le  r«goflt  préeâteni. 

^'liâ^t  "àtU:        «n  Tai^f  MX  ou  au 

beurre  des  crèies  ci  des  rognons  dcToIaîIlc, 
des  foies  gras,  des  champignons  cl  des  fonds 
d'artichauts  (les  champignons  et  les  fonds 
d'arlichauds  cobpés  en  morceaux)  ;  assaisonnez 
de  soi,  poivro,  muscade  cl  houf|Moi  tjarni  ; 
monillez  avcr  du  jus  ou  du  consomme'  ;  laissez 
mijoler  le  ragoût,  cl  quand  il  est  cuit,  aprùs 
l'avoir  d(^graissé,  liez  la  sauce  a\cr  un  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  farine  ou  avec  du  jus. 
"Ce  mets  est  d'assez  difUeile  digestioo  et  ne  se 
donne  pa'^  on       de  convalescence.  Entrée. 

Raie  (Acya).  Genre  de  poissons  choudrop- 
'(érygicns  Oit  caMfagincux,  de  l'ordre  dés  sé- 
laciens ou  plagioslomes.  Ce  genre  renferme 
un  grand  nomnre  d'espôçes  ooal  la  plupart 
sont  alimenlaires. 

Le  plus  grarid  nombre  dos  espèces  de  raie^ 
se  trouvent  dans  l'Océan.  L'Ocdaii  allatîtique 
en  ^ossôdc  plusieurs  espèces  qui  allcignenl 
plusieurs  mètres  de  largeur  et 'un  poids  qui  va 
jusqu'à  mille  kiln^ramtnes.  Tontes  les  espèces 
de  raies  marines  habiicul  la  haute  mer^  quel- 
ques esptees,  mais  en  ir^petit  nombre,  sont 
îit!nrale<.  11  osl  encore  eerlaines  espèces  de 
rai^s  qui  habitent  les  grands  fleuves  ne  l'Amé- 
rique, tels  que  TAmazone,  l'Oréuoquc,  le  Rio- 
'd?i-llagdalena,  cne.,  été. 


■es  (le 


'£ës  rafès  ilont  la  peau  ést  hé^siate  'â*âsp<5ri- 

tés  et  len  nu'^me  temps  d'e<prees  d^écùssons  ou 
do  boucliers  arni/s  de  i)iquanls,  se  riômmeiit 
raies  boucU'es.  Ccuc  espèce  est  la  plus  recher- 
chée. 

Ce  poisson  a  la  chair  coriace  quand  il  est 
réceaimenl  péché;  aussi  a-l-il  besoin  de  voya- 
ger et  dé  se  mortiHcr  avant  d'être  employé  aux 
usages  culinaires.  Sa  chair  n'es!  pis  désagréa- 
ble, mais  elle  n'est  ni  très-déljcate  ni  de  facile 
digestion  ;  elle  ne  convient  ni  uz  eonvjâés- 
ccnts  ni  aux  cslomacs  faibles  et  débiles.  Son 
foie  est  fort  sain  cl  Irès-csiimé  des  gourmets. 

11  y  a  deux  espèces  de  raies .  également 
bbrlnes,  la  raie  bouclée  et  la  grosse  raie  de 
turbot;  il  h*f  a  guère  qite  deux  manières  fort 


I4  faire  paraître  sur  nos  Uibles,  à  h 
saucç  blanche  y  lOr&qu'cUe  QSt  fj»ip|iÇj.  &u 
beurre  noir,  entourée  de  persil  mt,  Tonaa'elle 

csl  suspcclp.  Cependant  un  cuisinier  hi^ilf 
rougirait  de  se  borner  ù  ces  deux  préuaji^ 
vulgaires,  et  il  vous  servira  la  raie  à  la'Siale- 
Mcnehould,  h  la  sauce  de  son  propre  foîc,  àh 
>aiKe  Uoberl,  en  ragofu  et  même  frite..  CcUt 
dernière  manière  esi  la  >eulc  dont  un  CD  USÉ 
avec  les  raies  de  la  ïdédilerranéc,  bcaucpup 
plus  pi  tiies  que  celle»  de  l'Océan  et  fiies 
moins  savoureuses. 

j   Raté  A  LA  KonrrTR .  Prenez  deux  ailes  de 

mie  ;  faiies-îes  (  uiic  mmine  il  est  dit  à  l'ar- 
ticle Raie,  à  la  iauce  blaïukf:  versez  sur  voire 
raie  npe  sauce  àu  beurre  dans  laquclTè^as 
aurez  introduit  du  foie  de  la  raie  blaDçbîCl 
écrasé,  une  bo!>ne  cuillerée  de  vinaigre J|^rttr 
lraj;on  cl  une  forle  pincée  de  macis  pulWroé 
Knlrée. 

Ilaic  A  LA  SAi.NTt-MFiNi-HorLD.  Failcî 
cuiru  à  pelit  feu  une  ou  deux  ailes  tlc.r]^ 
dans  la  composition  Suivante  :  vOUS  fUy!» 
dans  une  casserole  du  lait,  du  beurre  n^'n» 
de  farine,  des  racines  de  persil ,  un  bo'iqitfl 
garni  de  tranches  d'oignon,  une  gousse  u  m, 
et  une  bonne  pincée  de  qualrc  épiccs  ;  toi» 
remuez  toujours  jusqu'à  ce  que  celle  préjja'a- 
lion  sûil  entrée  eu  ébullilion,  après  qubivOtB 
y  mêliez  votre  rwe.  Relire?,  voire  poissO  i  : 
égoullez le;  trempez-le  dans  du  beurre  lièJo; 
panez-le  ;  recommencez  une  seconde  fc'S  cette 
opération  ctdela.'m6me  manière,  puis  nïeltâ- 
le  à  feu  doux  sur  un  gril,  et  servez-le  sur  Udf 
S41UCC  Robert  ou  une  rcnioulaiie  aux  Cb^its 
Entrée. 

ttnie  k  LA  5AUCE  iii.  \Ncn!-.Faiies-Ta  cuirf 
dans  l'eau  salée  avec  uu  peu  de  vinaigre  çl 
queltiues  oignons  coupés  en  tranches;  il 
qu'elle  ne  jette  (|uc  deux  ou  trois  houinons 
pour  être  cuite  ;\  point.  Le  foie  ne  derjaidÉ 
que  deux  ou  trois  minutes  do  cuî^son  mat 
l  eau  bouillante.  Quand  le  lo  U  esléplucht*  n 
prêt  à  être  servi,  verse?,  dessus  une  bonne 
sauce  blanchç  aux  cAprcs,  faite  comme  il 
indiqué  an  inot' Silice  htanehe.  Entrée. 

Ilalc  AC  RKURRK  NoiR.  Après  l'avoir  m 
cuire  comme  la  précédenie,  masquez-la  Au» 
une  sauce  an  b'èurre  noir,  et  ajoote»  iiné,|l^ 

nilure  de  persil  frit.  —  Voy.  Soace  M  H^W* 
noir  i\  l'article  Sauce.  Entrée.       '     .  u* 

llatc  FRITE.  Ayez  une  grosse  raie; 
pouillez-la;  coupez-la  en  filets  auxquels  ^ 
laisserez  les  arêtes;  faites  mariner  ces  li'cl* 
avec  du  bon  vinaigre,  des  oignons  en  tranH 
des  branches  de  persil  et  de  fines  herl>es,  <.cs 
ciboules,  une  pointe  d'ail,  des  elous  de^irone, 
du  sel,  du  poivre,  et  du  beurre  mauié  J< 
farine  ;  votts  anres  fait  tiédir  celte  inIrW» 
afin  que  le  beurre  puisse  fondre,  et  vni?'^  f 
laisserez  vos  iilcis  pendant  qualrc  bcurcseo- 
virou  ;  au  bout  de  ce  temps,  v«iS  "tet.P*? 
frire  à  feu  ardent  et  tOtti      aettfreï  l*"»  ! 
de  céleii  fril,  £faf«e.  I 
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Ralet«iifi.  Nom  vulgaire  Uonoé  aux  imines 
i^îcs  bouclées^  On  les  nomme  aussi  rucnons 

Rutetons  frits.  Arrachez  la  poaii  i\  plu- 
sieurs pelils  raictons  ;  tailcs-les  mariner  avec 
liranebes  de  persil,  oignons  en  trancbes,  sel  ei 
vinai'^rc;  puis  égoullez-les,  farinez-les;  failes- 
ics  iViro  et  les  serve/  avoc  une  satire  an  heurre 
noifj  à  la(picl!e  vous»  ajoulere/.  uu  pi'u  de  vcri 
de  cibonio  haché  menu  et  le  jus  d'une  orange 
amère.  Entrée. 

Raifort  [Rafhanva).  Gcure  de  la  télrady- 
namie  siliqueuse  et  de  la  famille  des  crucifôres 
orlhoplocécs.  Les  raiforts  sonl  <lr>  plantes 
herbacées  ,  à  racioes  charnues  ,  qui  croissent 
^ontanément  dans  les  régions  centrales  et 
nif'ridlonales  de  l'Europe,  ainsi  qne  dans  la 
partie  orientale  de  l'Asie. 

Raifort  (Le)  clltivé  [Taphanua  &athm)f 
est  une  plante  très-commune  dans  nés  jardins 
poliJgers.  Cette  espère  sp  divise  en  deux  raee? 
auxquelles  se  rutiacheulditïérenles  variétés. 

1^  Racs. — Le  radis  {rapliomi  safitm  roiU* 
coio),  dont  les  variéti's,  sous  Ins  noms  de  radis 
et  ne  raves  Ivoy.  ces  deux  moti\y  sonl  d'un 
visa;;c  journalier  sur  nos  tables  ou  elles  figu- 
rent le  plus  souvent  comme  hors-d'œuvre. 

2''  Hace.  —  Le  raifort  noir  [rnphanus  sativM 
nxger)^  se  distingue  du  radis,  par  une  racine, 
en  général,  d'un  plus  gros  volume,  de  cou- 
leur noire  à  l'cxléiieur,  de  saveur  trrb-ikre 
cl  Irès  piquanle ,  et  d'un  lissu  plus  dur  et 
plus  compacte  que  celui  du  radis.  Celte  racine 
est  fort  slimulante.  Klle  s'emploie,  éminc*^e 
avec  un  rabol  à  concombres  ou  une  r&pc  à 
citrons,  pour  garniture  de  gros  poissons  cuits 
au  bleu  ou  d'aloyaux  rôtis  ;  on  en  assaisonne 
un  beurre  qui  serl  à  la  confection  des  sand- 
wichs cl  des  craquelins  à  l'écossaise;  ou  eu 
garnil  des  Ittteaux  de  hori-(V œiwre^  etc.  Celte 
substance  ne  convient  qu'eu  étal  parfait  do 
saiUé,  encore  faut-il  en  user  modérément. 

RjJfort  SAUVAGE  {Cochkvria  atmoraeUt), 
Sa  racine  longue  et  blanchi^  sert  d'assaison- 
Qcmcnt  ctrcniphu  c  la  moutarde  j  od  la  râpe  et 
on  délaye  la  (uilpe  avec  du  vinaigre.  C'est  on 
condiniêut  de  haute  saveur  qui  ne  convient  pas 
à  tous  Ips  esloniacs. 

Ou  l'arrache  à  utcsurc  des  besoins  et  elle  se 
conserve  plusieurs  mois  dans  la  serre,  Uort^ 

Raiponce  ^Campwiuia  rdjmacidaa).  Genre 
êù  I«  pentandne  monogyuie  et  de  la  famille 

^îcs  campanulacées ,  inbu  des  campanulées. 
Ce  soul  des  plantes  herbacées  ou  môme  des 
souâ-arbrisscaux  annuels,  bisauQUols  ou  vi- 
vaces  ;  ce  genre  possède  un  grand  nombre  d'es^ 

pèces. 

On  n[iange  en  salade  les  racines  ellesieuucs 
INMiaaea  de  la  casymmlfl  rapuncubis,  vufgaire- 
nteiil  raiponce,  am^i  que  celles  de  la  campa- 
mUi  Iracheliam  ganleUe  ei  celles  de  U  campa- 

xmëh  persidfolia  a  femUa  de  fêtAtr. 

t>  Celle  substance  est  de  diltlrite  digestion  et 
M  convient  qu'aux  estom^  cobustes,. 

2*  PAtTtl* 


Se  récolte  de  février  eu  avril,  à  mesure,  des 
besoins. 

RaIsIii  [Vm].  C'est  le  fruit  de  la  vipne, 
genre  de  la  pentandrie  monogynie  et  de  la  fa- 
mille des  ampélidées  ou  vilac'ées.  Les  viçnes 
sont  des  arl>risseaux  originaires  des  régions 
i' mpérées  de  l'Asie  où  ils  croissent  sponlané- 
meni  .  ainsi  que  dans  l'Amérique  septea~ 
trionale. 

La  culture  de  la  vigne,  dont  la  principale 
espèce  est  la  vifine  culUvée,  occupe  aujourd'hui 
une  partie  notable  de  la  surface  du  globe. 

Toutefois,  elle  ne  df^passe  guère,  ver?;  le  nord, 
le  52«  degré  de  latilude ,  et  atteint  à  peine, 
vers  le  midi,  les  régions  tropicales.  L'Améri- 
que n'a  pas  été  haureu»e  dans  ses  essais  pour 
1  extension  de  la  culluie  de  la  vigne  sur  son 
territoire;  elle  ne  compte  que  peu  de  cépages. 

C'est  dans  les  régions  tempérées  de  Vancîêa 
fonlinenl  que  la  vigne  prospère  le  mieux;  on 
compte,  suivant  M.  Odard,  environ  un  millier 
de  vanélés  de  vigne  cultivée;  r£urope,  et 
particulièrement  la  France,  possèdent  les  ré- 
pages  les  plus  variés  et  les  plus  nombreux; 
aussi  ces  pays  rendent-ils  le  monde  entier  tri- 
butaire de  leurs  productions  vinicoles. 

Parmi  les  variétés  de  raisins  français,  nous 
signalerons  les  suivantes  : 

Le  Carmencl  ou  Carbenet,  Breton,  etc.  ;  le 
Gros  cl  le  Petit  Yerdoi,  le  Merlol  ou  Vitrailîe, 
le  Tarnoy  coulant,  le  Cauny,  etc.,  qui  fournis- 
sent les  vins  rouges  du  Bordelais,  tels  que  le 
Chateau-Margaux, leChàteau-Laffi le,  leChâteatt* 
Latour,  le  Chàieau-Baut-Brion,  etc.,  eic. 

Le  Sémillan  ou  Colombar,  ou  Chevrier;  les 
Sauvignons  ou  Blancs-Fumés  ,  ou  Surins;  la 
Musquclle  ou  Muscadet-doux,  ou  Guilar  mus- 
qué, de  couleur  d'ambre,  pruduiseul  les  vins 
blancs  de  Barsac,  Preignac,  Sauterne,  Boopaies 
Blanquefon,  Laugon,  etc..  etc. 

Le  Cauché  uoir,  le  Dégoûtant  ou  âaiulon- 
;eais,ou  FoUe noire  ;  le  Balsac  ;  le  Marocain  ;  It 
oUe  blanche  ou  Enragea,  elr.,  fournissent  des 
vins  rouges  et  blancs,  plus  ou  moins  estimés, 
f(tti  sont  employés  principalement  à  la  fabricih 
lion  des  eaux-de-vie  dites  de  CogmCf  dans  la 
département  do  la  Charente. 

Les  PiuoLs  ou  l*iueaux,  variétés  rouges,  grises 
ou  blanches,  cl,  particulièrement,  le  Pinot  noir 
ounoirien.ou  Franc-T'inot,  ou  Petit  plant  doré; 
le  Morillon  ou  Gros  plant  doré  d'Ai;  le  plant 
IfeunierouTomûse,  on  Morillon  taconné;  le 
Pinot-mour  ou  .Mouret,  on  Tr-te  de  nègre  ;  le 
Pinoi-rougin;  le  Pinolgrisou  Jiurot,ouFromcn- 
loi,  ou  ^ettl  gris,  Griset  ou  Muscadet;  le  Pinot 
blanc  ou  noi  rien  hlanc,  ou  Cliardonnet,  ouRous- 
seau;  le  .Morillon  blanc,  Auxois,  Auxerras 
blanc,  Auvcrnat  blanc,  les  Gamays  ou  Gamais, 
tels  que  IcGamay  deMalain  ;  le  Petit  Gamay  OU 
Gamais  noir  ;  le  Livenlun  ou  Ericf^  noir,  ou 
Grosse  race,  etc.,  etc.,  fournissent  tous  les  vins 
de  la  Bour<;o<;uc  et  de  la  Champagne  dont  les 
plus  renommés  sont  vn  v-n  ■  rouges  de  Bour- 
.gOgoe»  ceux  de  la  Hoiuauée ,  le  (Thambertin  , 
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IdRifilieboarg,  le  €los-Voifgeot,  U  TAehe,  le, 
Gorton,  Ye  Mnsigny  et  toi»  les  ^iis  de  Ui€dt0»  I 

d'Or,  vie.  Eli  vins  li^  Mourgo|»no  Ma!ir>,  ceux 
de  MoutrarliPl,  do  Pouilly.  la  derrière,  laCotn- 
bMle,  la  Gouiîf  d'or,  etc..  elc.  Kn  vins  de 
6h>fnpagno  blancs,  ceux  il»'  Sillery,  de  Vorse- 
nây,  ff*Ay,  de  MFarcuil,  de  Dizy,  d'HwitviMerB. 
d^'Pierry,  d'ëperiiay,  etc.,  clo. 

La  Grosse  et  It  Petite  Sirnh  oa  Syros,  sont 
deux  Vir'f^i  ';  f|iii  foîvriiissniii  ti'.s  r^xr^^llcnls 
vins  rougis  de  l'Hcrmîtagc»  La  HouisauDC  ou 
Bousseite,  et  la  Msrsftiine,  produisenl  tes  meil- 
leurs vins  blancs  de  THermUage  (Drùme). 

La  variées  d*»  raisin  noir  nommf^e  S'îrinp 
noire,  CoibeiUe  noii  e,  Hamas  noir,  fournil  les 
vins  de  la  Côtc-Rôlie  (Rhône). 

Le  Vinnnirr  blanc  ou  Viogné,  du  vignoble 
de  CkMidncu  (Hbône),  fournil  nu  vin  blanc  es- 
Hmé';  il  aussi  tfè8«rocheiché  poetf  le»  usa- 
ges de  la  table. 

Le  Cot  ou  rnbnr:^,  ou  Anxfrrots.  mi  Pîpd 
f<nige,  i'ied  de  perdrix,  Magiol,  etc.,  donnu 
les  vins  du  Cher ,  du  Iteul-Aseiuiis  »  dn 
Qnerct. 

-  Le  Teinturier  ou  Gros  noir,  OfMrlo,  Plant 
dos  bois,  fmtfinl'  les  vids  très-médiocres  de 
lOOlle  centre  dr»  la  France. 

Le  Noir  menu  ;  la  Varenne  noif«  ;  le  Ponl- 
«erd  on  Fulsart.  Pcndoulat,  raisin  perle;  le 
TroBS^MU  ou  Tresseau;  l'Enfariné  qu'il  ne 
faul  pn<*  ronfondre  nv("'r  li-  Fririin'  du  Donh»:  cl 
le  Meunier  de  la  Bourgogne  ;  le  Sauv^nin 
vert  m  davoigmn,  on  Proiiieiiieaa,  sont  d«s 
variétés  qui,  avec  les  Pinols,  le  Livordiin,  lo  ' 
Iforillett,  etc.}  cuUivés  en  Bourgogne,  foot*- 
nissent  tons  les  vins  des  départements  ée  la 
Meuse,  de  la  Moselle,  du  Jura,  du  Doubs,  etc. 

L'Aramon,  Plant  riche;  on  langundocim. 
Plant  rabalaïré;  le  TeiTot  ou  Tarrel  noir,  iloni 
les  fruits  sont  bons  à  manger  ;  le  Terrel-Bour- 
rrt  :  la  (Tarignane  ou  Cali|iiiu!i(\  (^r  ignano;  le 
Quillard  ou  Jurançon  blanc;  le  Taaai;  le  Gre- 
mnAo  ou  Gninache,  dérivé  de  l'espagnol  Gra- 
naxa.  ot  ([ui  porto  oncuio  le  î>otn  d'Aliranli^  : 
le  Saint-.\nloitie  ou  San-Anloni,  qui  csl  aussi 
fft»  bon  raisin  de  mblo:  le  Maccabeo,  qui  donne 
au  vin  blanc  de  Salses,  do  la  ressemblance 
avec  le  vin  de  Tokay  ;  le  Moui-astel  ou  Mor- 
raslel,  Moiiaslcl,  Bois  dur;  le  Gros  Mollar,  le 
Petit  Mollar;  leTéonlîer  on  Vanosqtiiti.  plani 
do  Porto  ;  le  Peiil  Tt^onlipr  :  le  Moiirv^iln-  ou  i 
Mourvède,  oo  Mourvegué,  Hspar,  Itcni-Carlo, 
TiotHUi,  en  Espagne:  Mntaro,  dans  les  Pyn*- 
nées-Orientales  ;  le  Urun-Fourca  ou  Moulan  ; 
le  Tibouren,  Anliboulen,  Gay.sserin;  le  plant 
Pascal;  les  Spirans  ou  Pirans  noirs,  gris  ei 
blancs,  qai  porient  lo  nom  de  llabeyrcn  ou 
Hiliavren,  dans  l'Hérault  cl  dans  l'Audo,  et 
qui  sont  fort  recherchés  comme  raisins  de 
table;  les  Pique>^oulcs  on  Fiepontttes'  noirs, 
grisct  blancs  ;  lo  Calitor  ou  Fouirai  blanc  ;  les 
Muscats  noirs,  rouges  et  blancs;  Ir  groupe 
des  Mauzacs  blancs  ci  uoirs  :  les  Malvoisies;  les 
Panses  iVee  Iesipiel9im  fatt  In»  nriinis  sacs  ;  àm 


t  Olivettes  dont  les  grappes  sont  poMmMt  à» 
I  gininê  en  fofflMS  d'owres  et  qui  sont  tfèty  esit 

m6>  j>oiir  la  table;  16*^  Ulliade?  OniHiades cnl- 
tivés  aussi  pour  la  table,  elc.  Toutes  oes  di- 
verses variétés,  dont  quelques-unes  sont  d*jh 
rigine  ospagnole,  fournissent  les  vins  de  tonte 
la  pnrlio  méridionale?  de  la  France.  Parmi  cw 
diflérenls  vins,  riches  eu  principes  spiritueai, 
il  en  est  qui  sonti  emploTés  exelnsivedient  ib 
f.ib:  ic.ilion  de  l'alcool.  Paiiui  louie?«je^  vari(?l^" 
de  raisins  de  France,  il  en  est  ccrlaines  très- 
prtkt>ees,  lellos  ane  le  raisin  de  la  BHtdeletBe 
ou  Morillon  bMif;  le  blanc  précoce  ou  Ksiaz- 
hf»im,  el  les  variétés  tardives  dont  la  p^m  r^- 
iiiatqu<d>le  est  le  raisin  Cornichon,  î'^sta  à 
Vacca,  en  Italie;  Sanla-Paafai>  A  Teta  do  Tact, 
en  Espagne,  dont  les  grains  ont  quatre  cen- 
timètres de  longueur,  sur  deux  d'épaiaseor  à 
la  partie  moyenne  seulement,  les  devx  eUré' 
mités  étant  fori  rrtrécies. 

Il  ç?t  encore  une  variété  des  plus  recom- 
iiiandables  et  des  plus  iuiporlantos  comme  rti- 
sins  de  tible  ;  ce  sont  les  chnsseU»,  exeelknli 
raisins  que  l'on  mange  ù  Pa:  i  ;  Inns  ses  coTi- 
rons  el  dans  la  utu^art  de  nos  départements. 
Parmi  les  ehassefas ,  celui  de  Pontainebten 
e!n  lo  plus  reelti  rchô;  il  y  a  encore  le  chasse- 
de  Fonutnebleau  à  gros  grains,  le  diusselas  ée 
.Monlauban  à  grains  transparents,  les  chasselas 
rosés  et  ronges,  il  y  a  mêmeunchasselttiflair; 
mais  celle  variété  est  fort  rare  en  France. 

En  Allemagne,  les  variétés  les  plus  rcmar- 
qn;d>tes'sont,  lo  Riesling  qui  foomit  à  lid'iott 
soul.  le  famenx  vin  de  Johannisbcrg  ;  le  gros 
Riesling  ouOrl^ner,  quiprovicnl  de  I  Orléanais 
où  on  ne  le  cnlltve  plus  mdntenant,  et  qui 
donne  le  vin  de  Rudesbeim,  presque  aussi  bon 
([ne  celui  du  Inbnnni^^berg;  le  Kltnçrnnhprgcr: 
los  Kloeviicr  ouplaulii  gentils  ;  les  Tramioer  oa 
IVomentés. 

Les  variétés  do  raisins  Ioï,  ])]us  connus,  (t 
Sëi9$e,  sonl  le  Savo^-ant  ou  Gros  roogt  ;  k 
Salvagolii  noir,  et  les  Pondants;  ees  dcnrim 
fout  pai  tio  du  groupe  des  chasselas. 

hn  Autriche,  les  variétés  de  raisins  sont  ai 
nombre  considérable;  elles  ne  donncot  que 
des  vins  de  qualités  inférieures.  Il  n'en  est^ 
de  inônK^  do  la  llongrio  cpii  compte  an  moins 
soixante  variétés  qui,  toutes,  proviennes  <k 
r  Italie,  de  la  Grëee  et  do  l'Asie.  Les  |»ln»f^*■ 
I  uKirqiiables  de  ces  variétés  so»il  lo  Kurinitii;: 
le  Hars-Lcvilii  ou  Hai-s-Levulu,  qui  fournisscnl 
le  délicieux  vin  de  Tokay  :  ce  même  Fumiint 
introduit  dans  le  bas  Languedoc,  depuis  lecom- 
nienepmenl  du  sirrlo,  y  réui^^it  parÛMtOMSl  j 
el  doni»e  un  vin  tie  lolvuy  excellenL  I 
Le  Portugal.  VEtpûgne^  Vlialie.  la  Grèu  et  | 
la  Turquie  flFuropc*  possod^'ul  la  |.luprtrl  des 
variélds  de  raisin  dCs  parties  méridionales  M 
la^  FMntce  qui  en  est  radevible  ê  eeii*d9iréreiA 
pays,  lesquels  poss(>denl  beaucovp  d'au^^e^ 
vafiété'î  onooro  inoonuno^,  enH*  aMtreo,  oeète 
qui  produit  il-  viii  de  Gotnar. 
Quant  tvi  vorfM,  ëée«lhMriM^  ^« 
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aervefU|n&  è Ja^Aibricitiion  du  vmi,  wjui  ii^a- 
Jwm»  Mi  CorimlKs  qui ,  desséchés  et  préparés, 
94nt  Hobjet  d'un  eotnmèrco  qui  fait  la  forlune 
des  îles  Ioniennes,  de  l'Archipel,  il  y  a  loCo- 
riaUio  noir,  le  Corinltie  rose  ei  le*^  Coriatbe 
blMto;:e6»«aTtéiés  doanantdetTBimisègriliM 
tfès-peiiU  et  gënémlomcni  sans  p(5pin9.  On 
ciiUive  fréqucromcnt;  daiis  nos  jardins  le  Co- 
fittlhs.UnHï  ei  le  Gori«lb«  rose. 

En  Amérique,  ou  ne  connaît  que  quatre  Ta- 
riélés  ik:  raisin  :  \o<^  senîrs  qui  aionl  quelque 
mérite  sont  leCalawba  el  1  York  s  Madoira. 

Le  raisin ,  principalvinfliit  celui  de  table, 
lorsqu'il  nsi  hinn  rm'ir,  csl  mi  friiil  agréablo, 
sain,  nUraictois»ant ,  légèrement  nourrissant  « 
pliMi^-fnoim  lixalif  svHmh  Im  ^t&névkk,  -«l 
tiéri<^i  aîpmenl  d'assez  facilo  digestion  ))Oiif  les 
estomacs  qui  fonectonnent  hï^n.  Onaiu  aux 
personnes  qui  ont  ce  viscère  taible  el  délicat, 
•lies  feront  bien  de  8'«bstenir  de  mua^  te 
pean  et  les  pépins  df»s  raisins. 

Les  raisins  secs  sont  délioionx,  assez  nonr- 
titteani»,  bdeUqaes,  peettntux,  admiciMnts. 

On  en  fait  une  grande  consommation. 

Le. raisin  ne  sn  sert  que  cru.  Lemeilhînr 
«l'on  mange  à  Paris,  cest  le  chasselas  de 
nnyéaeblesti  et  de  Thomery,  By  et  environs, 
qui  y  arrive  en  grande  quantité  pendant  tout 
l'automne,  cl  qai  ^pn^ente  pt«s  que  tout  antre 
dMMeias  eeite  belle  «Mteiir  doféeqni  atteste 
on  mi^me  tcnips  sa  doncnnr  rt  sa  maturit(^.  Le 
muscat  ne  Toûrit  pas  a»sGZ  'dans  oe  paya  pour 
■Mer  d'y  7)aralira-dmiméBwntremefolid. 
Cependant,  dans  les  années  tréa-chaudes,  les 
personnes  qui  n>n  n'ont  point  mang^  dans 
nos  provinces  UK^ridiotiales,  peuvent  le  uouver 
eii8iiveaiaeK>pasBablo  àParis;  nafa^  lorsqu'on 
î  mnna/-  dos  raisins  moments  cl  du  raisin 
rouge  de  vigne,  en  Languedoc,  il  est  ditii- 
cile  de  revenir  aux  nAtres.  Le  rsisin  de  vigne 
n*esC  iidniis  à  Paris  sur  los  grandes  tahics. 
qiip  commt»  primeur,  c  cfit-à-dire  à  «ne  épo- 

3»e  où  il  n  esl  jamais  bon.  Le  raisin  d'Alexan- 
ric,  dont  les  grains  sont  très-grea,  y  parait 
quelquefois .    mais  il  n'y  figlM  «geÂie  ^le 
(j— me  objet  de  décoration. 
ka»ae«)e  ppépunutam  4pie  l'ea  1luee«iliîr  m 

Tiisin.  ;\  l'vci-  ,  c'est  de  le  mettre  l'onii-de- 
vie.  On  choisit  pour  rcla  le  rai&ia  muâcal,  et 
l'on  a  soin  de  n'employer  que  les  grains  les 
plus  gros.  On  en  garâik  «K«reoectatan  flans 
éejpfttisïinrie. 

tTous  les  raisins  seçs  qui  se  consomnieiu  à 
MH»  vieMMRt  de  Profeooe  ou  d'Italie.  Les 
csiinx's  sont  1e^  panses  rio  {^oquevaire ; 
ils  sont  à  la  fois  ir6«-^o&  el  très-sucrée,  {«es 
sortes  de  faÎBÛ»  neeeeerfMit'SBr  lesfimies 
laMos  qu'avec  les  autres  fruits  de  Carême, 
('r|tal<''tnrmt  secs  fl contins  sous  le  nom  de  mm- 
dionk(.  lie  raisin  am  de  Malaga  ne  vient  qu'en 
pelÏMl 'bottes;  i!  est  tonjours  fort  cher,  et  ne 
vàiîtpas.  vr^rif^  f  pliri  (tf  Hoquevatre. Qnont 
au  misin  de  ConulUe.  alrè»-petks  gaaios  noirei 
il  «e  «'emploie  quo^diM  la  «Mue  •dftii^dMt 


d'aisatâOMnemeni  à  plusieurs  prépasaiioiis.  On 
en  t'ait  surtout  beaucoup  d'usage  dans  les  babas, 
eepècc  de't>i6Cttit  de  Savoie  au  safran. 

ftint!4ii  r)'AMi:niot'E  {Phytotacoa  escubvtû). 
On  pent  préparer  les  belles  et  larges  feuilles 
de  «elle  ^aete,  ^eomne  les  épiiHime,  «I  elte» 
ont  un  goûl  franc  et  agréable. 

RalMtté.  Contîturc  préparée  avec  des  poires 
et  dn  vhi'doM.  11  y  entre  quelquefois  vn  peu 
de  piment  el  de  cannelle  }»ulvéri8ée:  mais  H 
vaut  mieux  no  ]ias  les  employer,  car  ces  con- 
dimenlséehauffentPl  irritenl  toujours  resioa)a<f. 
Le  ralamépripenSaans  épiccs  est  toujours  plus 
sain,  et  sa  sraveur  acidnlée  est  îorl  agréable.  Il 
ue  faut  en  manger  qu  en  état  de  sauté,  encore 
le  fant-il  fatre  avf^mddéraiiott  pardo  ^  eeHe 
confiture  faPifne  heanconfi  rcstomac. 

Le  raisiné  de  Bonrfio^ne  e^-t  préféré. 

KLaMnîw  {CoccoLÔbii).  Genre  de  l'octan-* 
drie  trigvMiic  el  de  la  fîHnflle  des  pÉilygonéee. 
Les  plantes  qni  font  partie  de  ce  genre  3p- 
pariiennent  aux  régions  chaudes  de  l'Araé* 
rique. 

A  Saint-Domingue,  on  fait  une  «grande  con- 
sommation des  fruits  du  coeeoloba  ûvifera  ;  ces 
fruits  sont  très-Agréables  au  goùi,  trés^-rafral- 
chissants  et  de  conieer  rouge. 

Râle  [Hùilut).  Genn'  d'oiseant  dp  î'offfre 
des  écbassier»  et  -  de  ia  tumiliedes  macrodao- 
tyleï  de  G.  Cuiner  i»t  de  eeHe  des  raltiddee  ée 

Vipors. 

Les  deux  espèces  que  l'on  man^  le  plus 
oenniHiiiément  dans  notre  pays  seot  Te  iuab  d» 

OBNET  et  lOHALE  d'KAI'. 

Le  premier  n)an£re  gtière  querAti.  en- 
veloiM»é  dans  du  papier  beurré;  lé  second  re- 
çoit lès  mêmes  préparsHote  eARnakee  qae  lee 
antres  gil)iers  aqnaliqnes. 

chair  du  râle  de  genêt  est  plus  savoureato 
que  eélle  da  rftle  d*ean.  Ces  deax  opères  eon- 
stitnent  un  bon  ali  ment,  ijni  psFtieîpe  devpre** 
priétés  du  gibier  en  général. 

Le  ràle  de  ^enèt  arrive  avec  les  cailles 
au  mois  de  mai  et  part  avec  elles  en  s^- 
lembre.  On  a  cru  qu'il  était  leur  eondtlc- 
leur,  c'esi  ce  qui  le  lait  nommer,  dans  quel- 
ques pays,  le  roi  des  eillles.  Il  ae  nourrit 
Je  diftt^rents  grains,  et  prine ipnl/  nirni  de  se- 
mences de  gentil  dont  il  a  tiré  son  nom.  li  passe 
pour  un  excellont<gibier,  et  A  mtoe  dans  son 
goOt  quelque  chose  depinseftéibleetdephiv 
délicat  que  la  perdrix. 

Le  rôle  d'eau  est  aussi  un  oiseau  voya- 
geur, qui  Atiabîte  qne  les  marais.  Sa  chairoeC 
moins  eslim^'e  qne  celle  du  rftle  de  genêt. 

Ces  deux  espèces  de  râles  s'apprêtentcomme 
les  eaoa¥ds,  méis,  quoiqu'on  puisse  en  frire 
plusieurs  sortesd'entrée^  le  rfticdo  genêt  se  sert 
plus  souvent  4  la  broche  que  do  toiite  aufiro 
manière.  H6L 

'SméImMp.  Variété  de  p^>mnies  que  l%n 
mange  en  été;  elle  est  agréable  à  la  \me.  nwis 
de  qualité  jwidiocre;  elle  est  acide,  n^nrt- 
cMaîmie  «t  de  diflMie  dlgesitan. 
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K«m«ViiiM-  Fàtui^ene  au  truuage  qtù  ta 
bil  ainti  : 

On  rriT'i  un  peu  de  beurre  dans  une  casse- 
role d  eau,  sel,  frofn«ge  de  Gruyôre  ei  Parme- 
sao  r&pé;  on  épaissît  avec  de  la  larine  et  des 
CBub  Jwqu'à  coosisUnce  de  p&te.  On  couche 
cette  pftle  par  cuillerées  sur  un  plafond  heurrd 
ei  turitié  léffèremenl,  et  l'on  a  soiA  de  laisser 
un  intervalle  entre  lea  g&teaus  pour  qu'Ut 

n'adlièit-nl  poin!  **nlre  eux. 

Ujinaler  {Pahiuibia),  Nom  que  1  ou  doiuie 
vul^iremeni  au  pigeon  ramier  dont  l'esiièce 
661  devenue  le  type  de  ce  genre  de  pigeons. 
Ce  pigeon  se  mange  ordinairemcul  lôii.  après 
avoir  él^  prcliminairenieiil  piqué  à  lu  léliuc. 
llémeB  propriétés  aUmeiitaines  que  le$  autrw 
espèces  de  {)i^'eons. — Voy.  ce  mot. 

llaoee.  O^^^^^'^^'iou  donnée  à  tous  les 
corp&  gras  qui,  expoaéa  iongtempa  i  l'air, 
contracient  un  goûi  àcr»  ei  Une  odeur  dé- 
sagréable. 

nUmcio  (Vin  de),  Espagne  :  blanc,  3«  ser- 
vice; i9  àSO  degféa. 

Rafi|Mill  (Liqueur  de}.  Boisson  alcoolique 
dAus  laquelle  k  camphre  domine,  et  qui  se 
prend  eooune  eoup  du  milieu  on  apiia  le 

Cûf.' 

llAtafla.  Liqueur  alcoolique  et  ancrée  où 
l'on  a  fait  macérer  des  fmita.  On  obtient  lea 
TTlI'fTi  en  faisant  macérer  ou  infuser  des  subs- 
tances soit  dans  l'alcool  •^oii  on  distillant  l'es- 
prit, de  vin  sur  le»  mêmes  suii»uinccft,  soit  en 
BAèlaiit  avec  Takool  les  sucs  de  certatiiH  fruits. 

Les  ratafias  de  cerise,  de  cassis,  de  coiiii^. 
deframbo^  d  écorées  d  orante,  de  vespetru, 
août  les  plus  naîtés.  Ils  tonifient,  stimulent, 
échaufïent  cl  conviennent  à  ceux  oui  digè- 
rcDi  diffu  ilemonl.  Les  personnes  dont  reslomac 
et»i  laii>lo,  délicat,  s^jet  aux  irritatious,  doi- 
vent s'en  abstenir  eu  en  user  trèa^sobrement. 

Ilaliifla  DB  Grenoble.  Liqueur  composée 
de  sucre,  de  merises,  de  caonolle,  de  clous  de 
girofle,  fenillea  de  péolier,  amandes  de  cerises 
pilées. 

Siimuiant,  aphrodisiaque,  ne  coflvicul  [tas 
aux  tempéraments  sanguins. 

IMelier.  Le  plus  grand  ineon^^oieBlque 
prè'^pnle  1  emploi  de  ces  pièces  nrliticielles  est 
de  se  corrompre  plus  ou  moins  proniptcmenl.  On 
doit  à  U*  DAtnoviLLB,  dentiste,  la  découverte 

{précieuse  d'une  substance  à  Inquelle  il  a  donné 
0  nom  û  anli-gélimle.  Celte  préparatiou ,  qui 
est  brevetée,  a  la  propriété  de  préserver  d'une 
mojpidm  eertaine  les  dentures  artificielles  de 
toute  corruption  possible  et  de  les  pénétrer 
d'une  odeur  douce  cl  durable.  C'c^  en  même 
temps  un  dentifrice  eaoellent  pour  entielenir 
et  conserver  lea  doQtt  oMireUaa  ea  paifiinwnt 
la  bouche. 

RaaeMilé  (Vin  de),  cm  de  rUennil^e. 
Dauphiné  (Dr6me);  ronge,  1'*  elaiee;  12  A 

13  dofjr'^-^- 

liauxan  ^Vin  du),  à  Margaux,  Bordeaux 
(Gironde)  :  rouge,  1«*  classe;  17  A  ASdegiréi. 


Havc  {Uramca  rapa).  C'est  le  nom  d  une 
variété  de  éhen.    Voy.  ce  Ml. 
Il  ne  faut  |Mia  eonioadro  te  rave  «vee  k 

radis  et  le  navel. 

Les  raves  se  récoltent  un  mois  après  li 
semis  anrcondie;  il  y  en  a  plusieurs  vœiéila, 
h&live,  rouge  lon^ne,  tortillée,  rose  tm  San* 
monée,  blanche.  Uon-d'mvrt. 

Il«vl|^«.  Nom  donné  à  «ne  eanOA  pi- 
quante que  l'on  prépare  ainsi  : 

Hachez  quantilé  ^^e  de  cerfeuil  ei  d'e^ 
tragoo,  de  la  cibonleUe,  de  la  pitnpreneUe; 
ajoutez  sel,  gros  poivre,  qualre-épices.  Mettez 
dans  une  casserole  dti  blond  de  vean,  joigaez- 
y  votre  mélange  d  herbes  hachées,  plus,  di 
vinaigre  et  du  beurre  frais;  faites  chaofier 
remuez  afin  que  la  sanrc  soii  bien  liée.  Cette 
préparation  ne  convient  qu  en  état  de  aamé, 
elle  est  agréable  mais  nn  peu  alimnlante;  il 
ne  faut  pas  en  faire  abna  totti  peine  de  fati- 
{^uer  l  estomae. 

Itcadln^-tiauee.  Cette  i»aucc  tire  son 
nom  de  la  ville  où  probablement  elle  a  été 
inventée.  Elle  est  de  couleur  ronge  pàle  et 
s'emploie  spécialement  avec  le  gibier,  tels  que 
perdreaux,  faisana,  bécasses,  etc.  Bile  est 
d'une  saveur  très-reîevée.  En  verser  quelques 
gouttes  à  iroid  sur  son  assiette.  1  fr.  &0  c.  le 
flacon.    Voy.  Savcei  anghâsa. 

RÉDUCTIONS.  On  pense  bien  que  nous  no 
voulons  parler  ici  que  des  réductions  qui  s'opè- 
rent sur  les  fourneaux;  cet  art  a  été  porté,  dans 
la  cuisine  modenie,  A  on  degré  de  perfaellon 
inconnu  à  nwpères,  et  c'est  principalemesl  I 
lui  que  nous  devons  notre  supériorilé. 

Dans  le  Voeabnlaire  de  l'anefenne  eaiaine, 
la  réduction  s'opérait  seulement  sur  tes  bouil- 
lons, jus  et  coulis,  et  consistait  à  leur  donner 
plus  do  force,  eu  les  réduisant  à  une  moiiidrc 
quantilé. 

P  ins  la  cuisine  du  dix-neuvième  «ècle.  b. 
réduciiuu  est  une  véritable  opération  cbimi- 
que,  qui  eonaislie  dans  réTafMralion  gradifée. 

opérée  par  l'effet  d  un  r-ilorique  savamment 
dirigé,  et  dont  le  rcsuilal  est  un  rapproche- 
ment des  parties  soumises  à  ta  réduction,  qui, 
concentrant  to^  leurs  principes  génémaars 

et  leurs  esprits  volatils.  donncMit  au  résidu  tmr 
force  et  un  urome  qu'il  n  auraiL  jamais  eus  sans 
cela. 

Autrefois  on  n'optfrait.  dans  la  réducliou, 
que  sur  les  jus,  les  coulis,  le  bouillon  ci  les 
sauces;  aujourd'hui  on  réduit  les  vins  liquo- 
reux, et  prineipalenient  oenx  de  UndAre  et  de 
Malsga. 

Avec  un  demi-litre  de  vin  de  ttalaga,  rétiiiit 
A  eoniieltnee  de  airop  épais,  on  babile  eulsî- 
nier  trouve  r'^rr  ipifnl  de  six  rurprs  et  d'vï- 
tant  d'entremets,  il  ne  s's^l  plus  q|ue  de 
masquer  avee  art  les  acownpagncniente  de 
cette  réduction,  qui  sert  dans  une  TotUedc 
choses  au  moyen  de  ces  déguisements. 

L^  espagnoles  néduiies  jouent  aussi  toi 
gMnd  i  ïU^  due'  - ,  eobiM'>Bié«Mf .  or^itar 


Digitized  by  Google 


peut  dite  qu'une  grande  pwtie  de  la  gloire 
atê  eaWni«ra  de  notro  Age  rspow  m  lei 

réductions  :  aussi  ont-ils  trouvé  le  moyen  de 
les  varier  à  rinfini  et  de  les  combiner  de  ma- 
nière qu  il  est  très-difiicile  de  reconuailrc  les 
sob&tances  sur  lesquelles  Os  ont  opéré. 

Humilions-nous  donc  dovanl  le  savoir  de 
ces  grands  artistes  qui,  avec  un  verre  de  vin 
de  ludère  ou  de  llalaga,  vont  prodvirt  de 
véritaMcs  chefs-d'œuvre,  et  dont  les  réduc- 
tions causeront  ;^  nos  palais  ces  lilillalions  vo- 
luptueuses, qui  sonl  un  avaal-goùt  des  joies 
eéieeies. 

néfri^^rant.  Les  excessives  chaleurs  de 
i'élc  ont  lait  désirer  des  moyens  de  rafrai- 
ehisninents,  et  l'industrie  •  répondu.  H.  Vio- 
ior  Chevalier  a  dlabli  un  appareil  qui  sert  en 
aâme  temps  de  meuble,  qui  est  ainsi  fiiit. 


On  l'ai  sert  de  la  mtnièfB  anivinté 

Wre  le  service  le  matin,  e'esUhdire  tvinl 

que  la  chaleur  soit  arrivée. 

Après  avoir  levé  le  couvercle,  on  enlève  les 
tablettes  et  l'on  rsaipKt  de  glace  le  réservoir 
intérieur  qui  se  pose  au  milieu  de  l'appareil 
Autour  de  ce  réservoir  on  place  des  bouteilles 
et  des  carafes,  et  on  remel  les  tablettes  qui 
sont  destinées  h  recevoir  tottttt  etpècft de  mets 
froids  et  dessert. 

On  referme  l'appareil,  et  peu  de  tems  après, 
!•  tout  u  aequis  un  très-grand  état  de  fraloheur 
qui  se  conserve  pendant  la  jotirnée. 

Le  robinet  en  pédale,  pincé  au-dessous,  sert 
ft  ^SBtmfero  feitt  oÎb  la  glace  fondue. 

On  économiserait  la  glaec  en  jetant  préala- 
blement dans  l'appareil,  et  avant  de  faire  le 
service,  un  seau  a' eau  de  puits  qu'on  laisse- 
rait uno  demi-heure;  après  quoi  on  l'extrairait 
et  l'on  procéderait  comme  il  vient  d'(Mre  dit. 

Faute  de  glace  on  se  sert  d'eau  de  puits, 
obIu  ou  a  «oui  de  In  renouveler  une  fois  afunt 
le  service;  dans  ce  cas  le  léservoif  àglaee 
étant  inutile  on  l'ôtorait. 

•.Mre  attention  en  refermant  de  presser  le 
ressort  avant  d'abattre  le  couvercle. 

Régence.  Excellent  petit  pain  blanc  qui 
se  mange  dans  toute  la  Normandie  avec  le 
café. 

Ké^lliMo  {(ili/cyrliiza].  Genre  de  la  dia 
deâpbie  décandrie  et  de  la  famille  des  légumi- 
mdoei  papiHtBMéw.  Go  gm  ott  formé  de 


plantes  borbeoéeo  vifaees  qui  eroiisent'iiiu- 
rettement  dons  les  légions  tempérées  de  l'ké* 

misphère  boréal. 

1,0  riiizome,  nommé  vulgairement  la  racine 
de  lu  réglisse  officinale  {glycjfrhiw  glabràj, 
belle  plante  qui  croit  spontanément  dans  lo 
Languedoc  cl  en  Italie,  sert  ù  la  préparation 
de  tisanes  adoucissantes  et  pectorales;  la  sa- 
veur sueréo  de  ce  rtitiome,  qui  est  due  à  un 
sucre  non  susceptible  de  fermentation  ni  do 
crisinllisalion,  le  fait  employer  journellement 
dans  les  classes  pauvres  à  édulcorer  économie 
quement  les  tkanes.  On  en  feit  une  décoction 
rafraicliissante.  nommée  coco,  qui  se  vend  pen- 
dant l'éic  dans  les  rues.  Au  sud  de  l'Italie  et 
en  Gaudogne,  on  en  prépare  un  extrait,  oonud 
sous  les  noms  vulgaires  de  réglisse,  suc  de 
régiiw,  jus  de  réglisse^  qui  nous  arrive  sous 
forme  de  b&tons  solides  et  de  couleur  noires 

Cet  extrait  épuré  aveo  soin  et  mMé  à  de  l> 
gomme,  du  sucre  et  des  aromates,  sert  h  faire 
des  tablettes  et  des  pâtes  pour  les  rhumes. 
Celle  à  la  violette  de  Marseillo  est  exeellente.  « 

llé|curp;tlation.  Mouvement  de  contrac- 
tion des  muscles  œsophagiens  qui  ramtoo 
jusque  dans  la  booeho  eerbdnes  snbsianeefl 
liquides  ou  gazeuses,  la  régurgitation  se  dis- 
tingue du  vomissement  par  l'abSOBOO  des  ^ei- 
foris  propres  au  vomissement. 

WMÊÊm  (Nonettes  de).  d'épioe  «I  pol^ 
res  lapées.  —  Voy.  Nonettes. 

Raine-Claiiée.  C'est  le  nom  d  une  oxeel- 
leote  prune  qui  est  mftre  nu  mois  d'aolit.  On 
la  mango  crue;  on  en  fait  des  confitures  de 
toutes  sortes,  des  flans,  des  tourtes,  des 

f;laces;  on  les  conserve  À  l'eau-de-vie;  on 
es  confit  au  suero,  elo.  Peur  les  iiropriéléft:^ 
Vov.  I*rune. 

Heinette.  Nom  d'une  espèce  de  pomme, 
de  saveur  agréable  et  légèrement  oekte.  C'est 
seulement  avec  la  reinette  que  l'on  peut  faire 
la  gelée  de  pommes  de  Houen.  On  en  fait  des 
pâtisseries,  des  charlottes,  des  meringues,  des 
confitures  de  toutes  sortes;  on  la  mange  eil 
nature  quand  elle  est  bion-BiAro.  Demrt,^ 
Vov.  Pomme. 

iMâeliMM  (£aMM8).  On  donne  eovMm  à 
tout  ce  nui  a  h  fir  njuîf'lé  de  diminuer  la  ten- 
sion ou  l'éréthisme  des  organes;  les  mucilagi* 
neux,  les  corps  gras,  etc.,  sont  relâehmtt. 

Ilénaiilad«.  Condiment  dans  leqa<Â  'Il 
entre  ordinairement  de  la  moutarde,  du  pol*» 
vre,  du  vinaigre,  du  persil,  des  câpres,  des 
ciboules,  etc.  C'est  un  aliment  écÀumRktnt) 
stimulant,  qui  ne  convient  qn'anx  estomaclP 

f>aresscux  et  nullement  à  ceux  qui  sont  dé* 
leats  et  facilement  Irrités; 

RefitaaratloB  {neslauratio).  On  nomme 
ainsi  le  rétablissement  des  forces  à  la  smie  de 
pertes  diarrhéiques  sanguines,  etc.,  ou  d'une 
maladie  quelconque;  ou  bien  encore  aprftS 
avoir  éprouvé  de  grandes  fatigues. 

liealliy  (Vin  de),  Champagne  (Marne); 
li  à  14  degrés* 
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■  HérrtHwi.  ttiufl  Mssoifô  am  éiii#ifls 
mêa  de  àHmiiàMÊt  Hipoqie  préci8e  à  hqnelle 
l'uM^c  des  itîveillons  s'est  introïiiiit  parfMi  kM 
ehrétteiis:  nons  t>(1tt§  bornerons  A  obsorrer 

ave  48e  r«jxis  a  «ola  de  particulier  cl  môme 
'uniqae  tfm  «o  h^mI  ni  un  dfJciwwBi,  ni  «n 
i4îrK»r,  Tît  lin  çrnûror.  ni  un  sotippt»,  m  une 
iuyie;  e'est  nii  réTetlton,  ce  mol  dit  tout; 
«Ml  m'Io  -ftti-on  (iu*Hiiefoi9  Tta  éim  hi  UQft 
dp  Noiii.  c'osi-.^-dir»'  !'>  2i  dôcmlm,  ontnî 

deux  til  trois  lionrcs  tlii  inniin. 

Une  poularde  âu  ri/.,  h  taquclle  il  cm  p(>r» 
mis  de  suiMiittter  un  diayion,  est  le  milieti 
obHf<^  de  fc  repas  nof inrne,  el  elle  y  Itonl 
lieu  du  |ioiagc  «jui  ii  y  paraît  jamais.  QuAlre 
hWBodîamfe,  tmnfméi  de  «iMiNes  brA- 
ItDlis,  d'andooillo^  ^[rn'ïscs.  de  boudin*.  Iilnncs 
à  la  crème  ei  de  boudins  noirs  biet)  dégrai?- 
iiés,  loi  senrtnl  d'iieoMes.  Le  tool  esl  relevé 
par  nno  Iftofie  à  l'écavlote  plirUH  f^tirrée, 
qn'arroiTrpnpionl  synK'triqneTnenl  tnie  dou- 
miDO  de  pieds  de  cochon  tarcis  aux  truffes  et 
mm  yMMlrou,  M  m  f  tel  dio-eèielettes  d«  norc 
frûis  Ai;x  iin  itri*  rnins  di"*  1^  fahîe  «.Oîlî  npn.x 
pièoes  de  petit  tour,  comme  toorie  et  tarte- 

NfllêS,  M  lÉNHt  'eiNTHlIielV  (BDIISl^éS,  tehK^VK  CTèîTHB 
et  flan  de  pommes  ft  l'anglaise.  Neirt"  pin!*;  dt? 
dessert,  an  pln-^.  iinmini»nl  le  ri'mllon  et  les 
.tidëlcs,  uiasi  restaurés,  >-e  r^linsnl  pour  aller 
efatnter  dévotement  la  messe  de  KauMM,  pré- 
cédée de  Prime  et  ^^11ivie  de  Tiei  re 

iitiiB  (Vin  do).  Un  le  boHdmis  des  verres 
étrfoMM»  •iMMo  «I  êTi  *mm  teri  ;  H  êè  »H  %tt 

•ernn.i  s^^-viee:  t  '  à  If,  dcgr^^s. 

Ilhém  \Vin  du).  HOnges,  2*  classe:  da 
Beairjolaia  et  *làeoiinfiîs;  15  h  dcgr(^s. 

HhulbiH^be  (l^m).  fienre  de  l'ennom- 
drie  Irigynie  et  de  la  famille  des  poly^rtiu'cs. 
l^nitors  «ifèee»  de  ce  genre  sont  employées 
dM8'  hl  fllÉ'B|J0illi|ll^  40w (lMA4n'fftMMI  fkâ^ 

méêMM.'undulntim,  mmpacfim^  rkapajilirwm. 
6Me  dernière  espèce  est  eultirvée  en  Angle- 
toite  «mmte  potagère,  où  l'on  nninge  les  pé^ 
lioles  de  ses  leuilles. 

La  wMurbê  qromlle  ^Thetm  ribeti^,  espèce 
de  la  Perse  et  du  Ldmn,  dumie  itos  thrils  re> 
HMiflftliles  par  \\m  polp  ro\]j;;êêlpe  èlMfttelIe 
Cf^tle  espèce  doit  son  nom.  On  la  cultive  comme 
ulante  potagère  dans  la  Turquie  d'Asie  et  en 
PérM|<«è  «os  jeunes  tiges»  ses  pétioles  et  ms 
feoilWnidoifés  d'une  a^îi-t'aUlc  aridiio  sowt  man- 
gés^cr»  n»  sel  et  au  Vinaigre,  ou  bien  confits 
aa«ucre,  entiers  ou  oonverlis  en  pulpe,  ou  bien 
enAn  prépurés  en  conserve.  Tontes  les  ptr*< 
tîss  de  cette  plante  nin^  i  q^K-  rlii/.ome  ser- 
vent aussi  comme  médicaïueni;  tis  sont  doués 
de  proprMiés  toniquos,  apériKfes,  -nlMUèm- 
santes. 

On  eulUve  eu  liuropc  les  diverses  c'S|>èoes 
d9  rholmHMS. 

On  eommenoe  â  oeuptr  Im' 'feuilles  de 
celle  :\  la  lin  di-  mai.  pftrce  qiValors 

oltes  mal  tendre».  Les  proies  douées  d'<fiie 
agf«Me  aoidilé  terrent  «  Uàtt  étêimm  dHis 


leeciiielïes  tta  remplaeent  loe  fhMis  roi^ee  ;  Toti 
en  fait  auwi  df?s  oensei^Me  eiAinClfli^  w&'foél^ 
les  de  la  Tbi!l)arbc  groseille  petweni  remplacer 
l'oseille  dans  les  potages  en  les  pn-srrrtt  an  t^- 
mis.  Variétés  :  la  rhubarbe  groserl le,  la  rhu- 
barbe du  Népaid,  ift  ifwtiMw  TOfucaeie  tel  ti 
rhubarbe  onnnî(*e. 

Uilnmi.Ea«-de-vict|o'onobtientpartedistii- 
hiil9ndelieiinieftsiier«.'Mleestftnie'«i  iiiiaii)« 
mahle:  elle  marque  2^  (legrésqnandrlie  rTu  ^^n- 
lient  pas  d'enn  Srt  s  ivcMir  est  piqnanic  et  son 
goût  empyreumalique;  mélangée  avec  de  I  cau 
et  du  sucre  elle  facilite  souvent  \a  digestioo: 
pure,  elle  slimnlo.  elle  exrîto  tourd\'ibord  pn-- 
ensuite  déterminer  une  proslraiion  uotaWc. 
Bile  ne  cennem  qoe  dans  les  pays  donr'i» 

lenjpénitnre  est  basse  et  humide.  Dans  Inspass 
chauds  son  nsagc  est  CKeessivemcnt  nuiMbfe. 
loin  de  releter  les  forces  épnw^  par  la  dia- 

lenr  elle  les .létniil  ei  lestn^RHit  <^llc  contient 

53  à  'ii  dcgiés  d  airool.  —  Voy.  lÀqurnrft. 

Coûte  le  v  ieux,  4  fr.  :  de  bonne  qualiuK  2  fr. 
50  cent. 

RllieaiivITlc  (Vins  de'.  .Msare  fflaut- 
Hhin).  Blanc,  2*  classe,  el  rouge  ordinaire;  ii 
à  U  degrés. 

Hibuveito  <Vin  de),  BoossIHmi.  -DeaseH; 
17  à  18  de^r»''s. 

RIceyti  ^Vin  des).  Chump;igne  (Aube). 
Honi:e,  :J«  eV»<«e  et  ordinaire;  4i  à  12  degrés. 

ItichebMn'i;  (Vin  de),  h;nte  Bonrcogne 
(lïoic-d'Or).Hougc,  2«6ervice;  rouge,  i"cïasse: 
ISA  17 'degrés. 

Ri||«tl«fi  0«  riiNnnriM'v  fRh6n(  \  Ce  soni 
de  petits  disques  de  4  cenliniètres  de  diamètre, 
dont  la  croûte  assez,  dnre  recouvre  une  pèt^- 
un  pen  maigre,  fortement  salée,  d'un  ^oÉl 
as^rx  ap-éable  et  qni  rehansee  ningolièiMtet 
la  qualité  dn  vin  da  pajs. 

Gee  ttetHB  fremafes  se  vendent  «(t  poids  snr 
le  pied  de  2  fr.      i  ^  kilo.  Det^^s,^! 

Riiieitefi  DR  Tours.  Elles  sont  composées 
de  hachis  de  pofc  réti  et  de  paisse  de  brd, 
le  tout  étant  tondu  et  bicti  amalgamé:  elles 
viennent  par  pots,  qui  coifttpnl,  h  Paris,  1  fr.  25. 

KIIImw  ni;  Tours,  lis  ne  diftèrent  des  ril- 
leiies  qu'en  ce  qu'il  y  a  de  pedtettorcetBK-de 
lard  rnii. 

Riq|uewliir  (Vin  de),  Alsace  (Haut'ftiiMl). 
R«uge  erdnnîre;  41  A'tS  Ue^rés ,  et  MMe, 

2* classe;  13  à  14  degrés. 

RIk.  Nom  "vnlgaire  donné  au  thfmm  de  qnH- 
ques  mammifères  tels  qoe  vc*iux,  agneaux,  clc. 
Le  thymus  est  nu  organe  dont  les  «sa^es  sont 
absolument  ineonnns,  el  qui  se  trouve  sito** 
dans  l  écariemenl  supérienr  du  médrastin  la- 
idKcur.  hn  thrmn  t«t  nn  eenis  glanilntatfi. 
oblong  hiV:ÎM',  mcdla-se,  lobulouv.  de  volume 
el  de  couleur  varinbUî.  Chrit  le  ieeias,  it  sl^- 
tend  depuis  le  cor];s  thyroïde  jnsqa'au  dia- 
phragme; il  diminue  progressivement 
l'â^îe.  de  sorte  (ni'il  rst  romnie  atrofiHié ^dw« 
l  adnlie,  et  qn'on  K!  découvre  a  peine  dans  tes 
idiHtoéB.  lMs4hMKis  Ott  •  ¥l<ym  tMaeat  iéa'ir 


Digitized  by  Google 


M 


vèl»,  d'agnettu,  etc.,  sont  fr4qMBiiiieul  em- 
ployé eu  cttMo*  OU  \h  flgnfea»  s«it  ««Cters. 

boil  coupés  en  morccaus  pour  ^n\\r  (\o  garni- 
ture ù  dès  ragoâl».  Ce  mots,  tMâtitmué  et  déli- 
cat, agréabw  et  miMf«M^  e«t  Ugèrcmml 

nourrissant  et  d'ussex  facile  digestion  ;  les  con- 
valescents frcuvenl  pn  faire  un  usage  mod^'nV 

■Itl  I>£  VBAU  A  LA  POVLBTTE.  Le^  rïs  OtaiU 

blanchis,  mfrateMs  eit^gmrtiés,  plnccs-lesdani 

une  casserole  avec  un  n>orceau  de  hcurro  :  ^  im- 
l>oudre%du  tario*;  rômuezot^moiùllezavec  un 
p«B  d^u:  i^otftes  sd  tt  poivre,  an  boufiiel 

de  |)i  rsil;  l.ii>sez  cuire  donccrnonl.  cl.  mo- 
ment de  servir,  ajoulex  des  peiit»  oignons  el 
dfes  chnmpignons  que  vous  aurez  foti  ooire  â 
)>art  ;  liez  la  ?auec  avec  de&  jaunes  d'ouifii  et 
exprime?  dedans  lo  jus  d'un  citron.  IJnirée. 

ÈÊhi  1>B  VEAL  UN  ATTI.l.i.  1-1.  L(\>  liS  (3Unl 

Mot d^KOiigés,  btaiicliis,  etc.;  coupez -iM par 

morceaux  carn'>  :  f.iU(S-l(.s  cuiro  dans  une  i 
sauce  allemande  (Voy.  Htmce)  et  lutssez-ies  re- 
fSmMI»  tes  eMU  mêmt  sauee;  voit»  aww  feît 
t.MTÏr'  I  t  r- froidir  dans  la  niêvnc  sjiuco,  cl  on 
mùiao  iciups,  dos  carrés  de  tôliao  de  xnm  de 
flfiêniesdnioasims  qwilos  oarréaderitde  veau; 
ombrociu>K-lc  tout  avec  un  altolcl  en  avant 
soin  d'akerner  les  ris  ri  In  u'-tino;  quand  Vat- 
tcloi  ou  les  aitoleis  sont  fjarnis,  n'iHcUcv,  de 
IfrapafiBDiix  endroits  où  ii  eti  nian(|fioi-a;  panrv 
line  première  fois  avec  de  la  uiic  dt-  pain  bien 
ÛBB;  trempoz  le  toot  dans  des  ccuU  t>aUueaet 
aa^soméft  en  am^ue  ;  panez  une  seconde 
fois;  fnttes  griller  à  feu  doux  et  drosi^fz  vos 
ailclcts  sur  une  smuco  aux  tooiaies  à  l'indienne. 

On  fktt  cncoro  entrer  les  ris  de  veau  dana 
d'autres  préparations  culinaires,  lolleat^uo  ra- 
goûts, godivenux,  etc.  Entrée. 

Hiift  VBAU  art  raicANOBAtf.  Âyox  des 
Hadl^veatt,  après  les  avoir  fiai  dëgoiifpr,  hlan> 
<^ir  et  en  avoir  enlève  In  rornct  .  pt(|UCT-les 
avec  du  lard  Un  et  bien  assai&onné  ;  mette£>l^ 
enini  dans  une  bonne  braisof  aUilimdailfois 
tpiMrls  d'iKHirc  rolirp/-lês;  passez  el  failos  r<'- 
duire  le  loud  de  cuisson  ;  njoutez^y  ttn  peu  do 
sucre  en  poudre  ;  glacez  dûidai^  les  ris  du  edté 
dtt  lard  et  servea  sur  une  purée  d'oscilie,  de 
lomaics,  de  marron^?,  de  Hinmpifrnons ,  on  en- 
core àur  unragoùi  de  cuiicuinbre»,  d'ôpinurds, 
de  chieoféa,  <M  truflte,  cte.  £MMdi*. 

Illi^  HH  VKAT   EN   PAPILLOTEt»i  AprÙS  leS 

aVoîr  blanchis,  préparés  ei  lail  ouiro  oans  iu»o 
bonne  braise,  égouttez-Ics;  roette»4e8  aunan 

pî.il;  ver&iv.  dessus  une  siuce  à  la  d'iliixcllo^ 
[\os.  Sauce]  cl  laissez  relroidir  lo  tout;  cou- 
pe/.* des  irauchcs  minces  de  iambon;  plaeex 
chaque  lis.  bien  enveloppé  du  sauce,  entre 
dftiv  de  ccs  Iraïuh-^-:  luiilc/.  dos  feuilles  dn 
jwpioi ,  lailes  vos  p;qniiylli:s  cl  aiTangcA-\ous 
pour  q«e  rien  no  pawiaes'enécliappcr  ;  meitcz- 
tps  sur  le  ^l  il.  el,  quand  eU«t  aOBl  d»  belle 
couleur,  ser^xavicj».  MiMê, 

lUa  nn  vvau  toits.  Aprte  las  avoir  panfs 
ot  blanrliis.  niettei-ks  d3a^  une  marinade  liède 

dana  lofadia  tum        eaimr  da  bouiUoch 


do  beurre  ti^ ,  des  ttae»  Iterbf»  ^  ciiNHilaa  oi 
écholota»  taapbéae .  éb4liNii>>^aaloi 

du  poivie;  fnilfs-los  ensuite  éf^utter;  Irr-m- 
pax-les  dans  uao pAle  à  triture;  foilcs^les  frire 
do  balle  eoolear  «i  servoo^laa  avte  ane  f^Hrai» 
lure  de  persil  égtdÊmeni  frit.  Entrée. 

ltU*itoler.  Gne  substanee  est  dite  rissolée 
quand  clic  est  devenue,  par  l  aetiou  du  feu,  de 
couliMir  dorée  tiranjt  on  pan  iBr  le  ro<ix  ;  oeile 
opération  dévolopi  10  i'oaucoup  de  aapidil^dMt 
la  partie  qui  l'a  subie^ 

niMiMM.  PAUaiorîe  eoaupoaëo  ée  viandes 
cuiles  h:;rhécs,  (^picjées  ct.onvefojnir'rs  dans  de 
la  p4lc  qu'on  ro|)lic  &ttr-elie*in4ine  ei  qu'on  &ii 
frire  dans  du  «aindoitx  ou  du  bearre; 

On  fait  des  rissoles  avoc  de  la  cliatr  de  pais- 
sons euite  et  h.ich(^  awve  daOMiif 
ragoût  de  légumes. 

(la  ao  fait  aoasi  awec  UMNia  aoMa» 
•nés  <  uitns  un  peu  épaisses,  on  bien  rtvrr  ffct 
iniiini<;lades„ou<euoore  avec  des  IruOa  ceutiim 


La  plupart  de  ces  ; 
des  convalescents. 

Blvesalle«  (  Vin  de) ,  Rouseillon  (Pjprd^ 
nées  Orienialcs).  Le  nieillour  vin  nmseat'qui 
existe  dans  les  quatre  parties  du  raondo  ;  3»  ser- 
vice. Vin  de  liqueur,  l^^okMae  ;  se  sert  au  des- 
sert ;  t»  à  20  dofrtfo.  il  eoMa  de  d'A  «1^.  Iti 
boiiteillo  (novembre  ja,"'»). 

nixlieiai  (Vin  do),  Alsace  (Uaui-lUitft)* 
Blanc  sae,  3*  ciasae;^  M  è'id  éepAi.  .  • 

Ria  [Orijzn].  Gonro  de  i'hcxandrie  digynie 
et  do  l:i  taniiUe  des  légumineuses,  Iribiidea 
ory'/.éô6,  à  laquelle  ce  genre  donne  son  oalii. 

Ce  gemre  renferme  quatre  espèces  qui«  toute»|' 
sont  orighiairea  des  ilfiiau «afaaadaa^e  mÊ» 
jjlobo. 

Parmi  «oaospèoflsv  BOu«  signflAaaon»  lo  fia 

cuUivt',  ory$a  sativa,  plante  qui  se  pintt  <):)n^ 
les  lerraiu;^  bumides  et  mardeageiut.  Cette  es- 
pèce, Muiéreaaaaaoan  pbia  ham  degi^N  fàm^ 

iprello  nourrit  plus  do  la  mnitio  i!p-  liahii.inis 
de  la  terre,  est  originaire  do  1  ludc  ;  la  cuUure 
l'a  introduite  petit  à  petit,  nen-seulemeat  éMW 
toutes  le»  régions  tropicales,  mais  encore  ÛM» 
les  r((gioas  tempérées  de  I  fiurope,  l^Uos  que> 
1  Kâi>agne,  l'Italie  cl  même  la  Frdtieo  méridio> 
nalc  tout  rdoaminaaf.  La'Oulture  dn  ris,  en 
Ami'M'ique,  no  remonte  pan  plus  haut  qno  la 
lin  du  X.VI1*  siûcie  ou  le  oonimoneeiiieiu  da 
«van»;  ell«  y  a  priS'aéaaaMNtt^iiMa  |iawio 
exlt>nr,ion.  el  le  grain  qui  en  provient  wl  fort 
recberché  chez  noua  i>i  regardé  ooiiiinc  de 
qualité  tool  k  hàt  supérieure,  ^rlonl  eatni  da 
la  Caroline. 

Les  vîirir-i»''';  du  riz  rnliivi^  sont  assea  nom* 
breuï-e^,  tuai»  elles  sont  encore  peu  coanoaa 
pour  In  plupart). 

Le  riz.  doni  rusafrt;  est  f»x?ir>moîTirnt  H*-' 
panda,  esl  d'une  immenie  imporumce  coanne 


.^('s  semences  amylacés  sont  uourrissuni^ 
adoooianuMis^  4inoi|i«aMO|  ol<aa>Oitstimint/ 
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WmÊiÊtf^tptlkiémMàkiêi  «féifurë  «oove- 

nabl^iTvsnLi  aJimeiH;  sais,  d'assez  facile  di- 
gistMR,  ifiui  conviant  à  peu  près  à  UMii  ici 
■onde,  et  qui  peut  ôtre  dmné  ayx  Mdades  «I 

aux  ooavakt>ceut:».  i^a  di'cuciion  de  riz,  uom- 
Vfi/é^,  vulgairctneu^  ea»  de  rii,  est  caimaulc, 
^4oH<NAs«aie  «i  à'itn  usage  journaher  eu  bois- 

■ 'IkiiiMAlilii^  V<(^<iU  ilOO  pariiet  4ii  ik  «u 

•  ..  j  f,  (F^QUle  w... .  96 

j.i.n  ,    Siicriî  i 

•  :i   Aibifcuiiue  •  -O.i 

Huile  grasse...... «  •  1.6 

P«fie   4.3 

Il  suii  de  oellf  analyse  chimique  quo  le  ri?. 
Ê^i,  do  toute»  les  plautea  céréales,  la  plus  riche 
en  fécule,  M»  qa'U-est  dénounu  daglnlMi 
ou  de  maiii're  nioiéo,  co  (jiii  io  rend  impropre 
4:i*:4MnUioaiioa;  .owifi,  iiora  cet  emploi,  à 
m^Smwmp  d'«ttU«t,  «tr,  iudépeadamMnt 
4l  Routes  les  préparations  simples  ou  compli- 
qme&  qu  on  lui  fait  suiotir  dans  le  domaine  de 
l'ait  ouUnaire,  il  sert  cocorc  à  la  fabrication 

de  ditenit  iMiMaM  uteatlignM»  

T.e  riz  se  serl  en  potage  gran,  nn  maigre,  a 
louu»  espèce  d&>purde.  Ou  «n  lait.is.  taau- 
HMe  tiffdufl.  hoMMM«  dans  lequel  on  pniaee 
ensevelir  «les  ptcds  de  mouton  cl  mémo  uno 
frijiMsée.  de.  fî^uiets.  Oa  en  fait  du  ptlau» 
ragoût  ottomn  digne  d'être  naliomlisér  «n 
K^aoe  I  il'sert  de  gamitarftà  dos  ohapMMqui 
l||i!^M>MV^niquenl  leur  succulence:  en  en- 
IrenisU.  sucrais,  il  6  approle  a  la  (clwuceiière, 
au  oaranael,  en  crème  soufflée,  «n  •oowloMfi 
souftléc.  en  llan,  au  lait  placé  de  caramel  ;  en- 
âofipn  g^Aoaut  <»  t)inbalie,.et  dfi  ouiie  autres 
Ci^»ns  non  moins  délicieuses. 

rix  convieni  à  presque  tous  loi  eslo- 
miip;  c'est  une  subsiaitce  adoucissante ,  nour- 
âMMMO^  kcile  à  digérer,  irèSrsaine  sous  tous 
]f!tâtm9r^;  M  crème ii^leAW^MârimrtloriJl 
t9»llonno  aux  maKides  qui  ne  peuvent  supp(M-- 
ItiMucuniaUmeul  «olide,.  ql  leur  réussit  très- 
hitik  fiafin^  rie-  mtconvieoi  oax  iMnoBoes 
dent  l'cslomao  csl  afraibll  cl  irrilé,  ainsi  qu'i» 
«elles  qui  relùveat  de  maladiesi»  du  i^eAre.in- 
f anuMUiOice  SUrâOttL  I   :  :    !  . 

jiJjasffMimieB 'ddfMHdes  à  acquérir  beau» 
coup  d'embonpoint  feront  bien  de  s'abstenir 
de  i  usage  du  riz  ainsi  que  des  autres  liarineux. . 
•■•Ma  <<(xâiMu;fde^  a«  oAaâiieL.  Procédât 
eootme  pour  le  gâteau  de  riz  oixiinairc  ;  seu- 
lemenl,  dounez-lui  la  forme  d'un  doioe,  fai- 
m  c4mt>,yÊiUi^  ^ooro  «uniMiinNliiiininéte-Y 
4ttla  fleur  d'oraoger  pcalinée  ;  quand  le  sucre 
est  froid,  failes-lc  fondre  dans  un  peu  d  eau 
iM>uiiluiUti  ;  vorse£-le  dans  le  riz.,  ol  termine/ 
mlqi  t|HMH« . iOOnime  4  r«rdiMàrc.  Lorsqu'il 
est  renversé  sur  le  plat,  cl  refroidi,  ^'la- 
tttiile  dejuore.eo-|)oud|ie  ei  faam  dessus  ie 
fHià.flaodr;  Ui  wcfKo  dtt'fliain  tel  de 
belle  couleur,  scrvezrle  tout  de  suite. 


gàteaaj.  l».«iMqiier.  âtvmimrnâtAn 

cots  que  vous  saupoaduMet.  .d«  >  maiwHi 

amers  piléa.  EÊUrmcl»,  .*    . .  * 

lila  làVE  aonuDi.  Préptrea  d«  riaaaiat 

pourfaireun  pçâleau  de  riz  ordinaire,  excepté  qw 
vous  emploierez  les  œufs  en  tiers 'baUu&;.  mt|p 
tez  «a  fond  et  aatoor  d'ane  caa8ara>e>iopiftn 
moule  beurré,  une  cmiehe  de  trois  oa  qaalM 
centimètres  d'épaisseur  de  celte  préparation; 
remplissez  la  cavité  avec  une  compote  de 
pooMBes;  Gouvrea  cette  compote  d'une  MiOde 
couche  fil-  ri/.  01  faiies  eoiia4ia  fiouff  Ott*aMft 
^ 00. liqur  de  campagne.  ..  J 

Pioeédet  da  mtaie-fittr  le  rie^ann  paiici, 
aux  mirabelles,  aux  raisins  de  Corinihe.  aox 
amandes  pralinées,  etc.  ;  soulcincnt,  avant  de 
mettre  au  tour,  mélangez  uue  de  ceb  substan- 
ces dans  votfe  ptéparatloo.  j 

Vous  pouvez  accompagner  ces  mets  d'Un»^ 
sauce  aux  jaunes  d'œufs  dans  laquelle  vous 
mettre!  d«' vin  d'Espagne  on  d«  ffaMia#aagé> 
lique,  on  de  la  liqueur  de  cannelle.  Eutrenets 

Rix  (G&tcau  de)  glace.  Faites  voiro 
toau  comme  ù  i  ordinaire  ;  seulemenL,  aroaMi 
tisez-le  avec  de  la  vanitto-et  moulex4e  e» 
d6me.  Quand  il  est  sur  son  plat,  et  refroidi, 
masquez-le  d'une  marmelade  d'abricots,  et  dé* 
eor^a  av«o  de  l'aagétique,  des  pialaeliea».4M 
raisins  de  Corinllie,  det  oeriset  coniieai^  # 
venus,  etc.  >  •'mmhï.uH  ' 

Ris  (  GAteau  do  )  oRMNAtaB.  Ajtt  aae 
demi-livre  do  beau  riz;  lavez-le  et  le  faiiei 
blanchir;  égoniic/-lc  ;  faites-le  crever  dans 
du  lait,  dans  lequel  vous  aurez  faitdécocierda  < 
zeste  de  «itren;  loftqae  ie  rit  est  àaâi  9k  n*  | 
froidi,  ajonlcz-y  six  macarons  aux  an>an<i<s 
douces  et  six  aux  amandes  amèrc&,  un  .pem  de 
sel,  du  Mcre  en  quantité  tiilStaaie,-li«iiionfc 
dont  quatre  entiers,  et  les  jaunes  des  qusue 
autres  ;  fouettez  en  neige  les  quatre  blanc»  de 
ces  derniers  œufs,  et  m^ezrles  soigocu&ement 
à  veire  pnéfÉirailon  qae  vous  veneret  >ihiiifeé> 
fliafomcnt  dans  une  casserole  ou  flans  un  monle 
l>réalahlement  beurré  et  saupoudré  de  mie  de 
pain  ;  meciet  Totrc  gftteau  au  fwrmiÊnmiÊÊÊÊà 
lour  de  campagne,  et,  au  bout  d'une  demi» 
heure  ou  trois  quarts  d  beurc,  raBvarsex-deéat 
un  plat  et  le  servez. 

Si  vous  voiilet  tervir  une  saaee.à  proslimié 
de  votre  gAlean,  ou  mf'nxe  le  manquer  avec 
celle  même  sauce,  vous  la  ferez  conunc  il  est 
indiqué  ci-aprèt: 

Délayez  dans  une  casserole  une  demi-cuil- 
lerée .de  11cur.de  farine  avec  de  la. <r^^aic: 
ajoutât  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orapgei^-^^ 
peu  de  beurre  (gros  comme  une  noU),  Oftw» 
de  sucre  et  une  pincée  de  sel;  faites  c^e. 
sur  un  feu  doux  el  en  tournant  toujours  ç&e 
i)réfieratioo,  et  servesrvous-en  pour  na^wr 
ou  pour  accompagner  volrc  ^:'iie.ui.  f^^iTéMm 

lioc4MnbolH  (  Aiitaia  scorodopnÊÊÊfiBf^' 
riélé  dVil,  origiaarre  de  l'illeaiegaelMrré- 
gions  méridionales  de  la  France.  On  l|HB|rfoit 
dans  les  alioMia»  de  mkm  que  l'ail  doMI  elle  • 

1  *'Sl 
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im  propriétés  ;  âeuleiiaent.  il  est  bon  delaira 
fcluMi  le»  rocmlMl»  à  l'ew  trauilliaie, 

parce  que,  dans  noiro  pays,  elles  ont  un  goûl 
icre  qui  domiocmil  irop  <iaiis  un  assaïMiine- 
mtmi,  M  on  «•  pfeoiHceMe  prdnntioii  avant 

d'en  faire  usage. 

lIoiçnonH  {rea,  renisi.  Nom  vulf^aire  donné 
mu  organes  sécréteurs  de  l'unue.  Ces  glandes 
sont  de  difificUe  digwlûMi  poar  les  estomacs 
délicais;  il  en  faut  man{»er  avec  modération. 

Los  rognonb  de  veau,  de  mouton,  sool  assez 
«aiiinés  comme  alkneot. 

On  donne  improprement  le  nom  de  rognottt 
aux  parues  caractéristiques  du  sexe,  daus  les 
rniÊàct  de  eertah»  oiaeaux  de  bane-eonr.  Les 
rognons  de  coq  sont  reclierchés  cl  servent, 
aius4  que  les  crôtes  de  cet  animal,  à  la  com- 
position de  ragoûts  fort  distingués. 

R«MIBam  OB  MOvroH  a  la.  mm>chëtte. 
Ayez,  des  rognons:  ôtez-en  la  peau;  fendez-les 
sans  les  séparer  ;  embroclicz-ies,  pour  qu'ils 
»c  se  referment  pas,  dans  une  brochette  «le 
hois  ou  do  métal  ;  trcmpez-les  dans  du  beurre 
tiède  ;  pauez-les;  mettez-les  cuire  sur  le  gril  ; 
MbeaioneB-leB  eosniie,  et  dressei-les  a«r  un 
plat;  placez  dans  chaque  rognon  gros  comme 
une. noisette  de  maUre  d'hôtel  froide  (voyez 
Smce) ;  faites  chautTer  légèrement  le  plat,  et 
V»utca  à  la  saoee  dn     de  citron.  JSaiNe, 

Kofl^nonff  nt:  mouton  w  vin  ok  ciiampa- 
GNB.  Aprèàavoir  enlevé  la  peau,  la  graisse  et  lou- 
I8i  là»  parties  dures  des  rognons,  éminceaJes  et 
les  metter,  dans  une  casserole  avec  beurre,  scl, 

Kivre,  muscade,  persil  haché  et  champignons, 
iiao  saater  le  tout  ;  ajoutes  un  peu  de  tarine, 
du  vin  de  Champagne  que  vous  aurez  fait  bouil- 
lir avec  de  la  sauce  espagnole  réduite.  Remuez 
saas  laisser  bouillir  ;  liez,  au  moment  de  servir, 
avnc  un  peu  de  beurre  frais;  ajoutez  du  jus 
do  citron .  et  dressez  avec  ttO  oordoo  de  croft- 
lons  frits  puur  garniture. 

Il  faut  manger  les  rognons  bien  ouits  à 
point  ;  lorsqu'ils  le  sont  trop,  ils  deviennent 
coriaces  et  sont  difiiciles  à  digérer.  Entrée. 

Mm^m9m  db  vbap.  Le  rofnon  de  vean  se 
compose  de  trois  pirties,  SBVOÎr  :  le  rogttoo, 
iaiiietetU  noix. 


2*  PART». 


Pour  le  servir,  on  commence  par  trancher  le 
morenm  dent  lequel  le  tout  est  emonlé,  n*  i , 
puis  on  coupe  par  tranehes  lIBBIHililil  1^ 

noix,  le  filet  et  le  rognon. 

RoMouN  DR  VKAO  SAUTÉS.  Après  avoir 
cnlevéla  peau,  la  gralsta,  els.,  à  das  rognons 
de  vean,  émincez  les  et  mettez-les  snr  un  plat 
à  sauter  avec  beurre,  champignon  cuits,  écha- 
lotes et  persH  hachés,  sel,  poivre,  nroscRde; 
sautez  vos  rognons,  ajoutez-y  un  peudefiufBe; 
mouillez-les  avec  du  vin  bîanc  et  un  peu  de 
sauce  espagnole  réduite  ;  quand  toat  est  cuit, 
liez  avec  un  peu  do  beurre  (in,  et  aaidalei  M- 
gùromeni  avec  du  jus  de  citron. 

Los  rognons  de  veau  se  mangent  encore 
ettits  à  la  broche,  grilMi,  etc.  Le  plus  soevMt 
on  les  emploie  comme  garniture  dau»  des  iMf^ 
tes,  des  ragoûts,  des  omelettes,  etc. 

Wellet  (Promages  de),  Pieardiej  He  se  Ih*: 
briquent  aux  environs  d'Amiens,  et  il  s'en  fait 
à  Paris  une  assez  grande  consommation.  LÀ 
croûte  est  visqueuse  et  d'un  brun  rouge  ;  Is 
pftte  blanche,  onctueuse  et  légèrement  salée* 
Ce  sont  des  disques  de  dix  centimètres  de  dia- 
mètre sur  trois  centimètres  d'épaisseur. 

Ils  se  vendent  60  h  75  ceniiraea.  flrmrf. 

RooiAnèehe  (Vin  do  .  Rouge,  3*  classe, 
du  Maçonnais  et  du  Beaujolais  ;  14  à  16  d^nés. 
Les  fW  liires,  484648,  36»lhuMB;lMiiMv 
250  f  an  s;  1  fr.  à  I  fr.  60  la bOOMilli.  {M», 
vembre  18&4.) 

MÊmmmmé^-CmmlÈ,  (Vin  de  ki).  Bourgogne 
(Côtc^l'Or).  Rooi^e,  Isolasse.  Bouge,  iweiasBe. 
Se  sert  au  premier  service,  et  mousseux  au 
troisième;  16  à  17  degrés.  Les  litres, 
t84i-46,  1100  francs,  ia48-51,  600  frabesz 
8  francs  20  à  3  fraoCA  50  la  bouiaiye  (n»** 
vembre  1854). 

lieiMia  (Ifcewai'iUei).  Genre  delà  dlen* 

drie  monogynie  cl  de  la  famille  des  labiées. 
Ce  genre  ne  renferme  qu'une  seule  espèce,  le 
RoHAaiN  oFFicm AL  {Rotmarinm  ofJtciiuUii) , 
arbuste  très-répandu  dans  l'Eurofic  méridio* 
nale  et  dans  l'Afrique  seplentrionnle ,  où  il 
croit  naturellement  dans  les  lieux  ou  le  soi  esi 
pierreux  et  sur  les  eoMeox  aridesiCeile  plaBie^ 
extrêmement  aromatique,  renferme  en  abon- 
dance une  builc  volatile  (essence  de  romarin) 
into-employée  en  parfonefie.  Le  voaiarin  est 
emplové  en  thérapeutique  comme  tonique, 
cordial,  excitant,  etc.  ;  son  infusion  est  pres^ 
erite  à  l'extérieer  pour  fomentation,  bains  IHr- 
tifianis,  etc.  On  aW  seit  en  eeîÂ»  eosMie 
condiment. 

ltoi|Mcforl  (Fromage  de)  (Aveyron).  Ce 
fromage,  fùi  de  lak  «e  brafcto  et  de  chèvre, 
offre  une  pâle  fine,  onctueuse,  blanche,  veinée 
de  bleu,  d'une  saveur  agréable,  légèrement 
piquante  er  saMe<  Il  doit  son  excellente  ff»* 
lité  à  la  disposition  des  caves  dans  le^fpicDcs 
on  le  dépose  pour  qu'il  s'aifine.  Ces  caves 
sonlruNttséeson  adossées  à  un  rocher  calcaire 
et  donnent  accès  à  des  courants  d'air  glacial.' 
Lon^'OB  le  laisse  vieUlir  il  s9pertâUe  et  te* 
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fW§rfcimgieiLi(.éuei^iqu#  q/kù'^&.iaU  rechercher 
partie  bmraur  cl  oui  rehausse  singuli^emeiii 

la  qualiKÎ  du  vin.  U  sliniule  l'estomac  et  facilite 
la  digestion  ;  il  &' expédie  eu  cylindre»  de  4  à 
4  kilogr.,  et  se  vend  à  Paris  2  fr.  AAfr.ttO  o. 
Qd  fabrique  annuellesieot.  à  Acqueforl  un 
million  de  kilogr.  de  fromage  ;  d'autres  loca- 
lités Q0tpQmineuc4;  a  les  iuiiter  avec  usse^  de 
9UCCÔ8.  iHsml. 

Roquette.  Nom  vulgaire  de  Veruca  saliva. 
On  f»apQ  U  plante  quand  elle  e^tl  encore  Jetine 
ê|  01  1a  manfc  en  salade. 

jK<H—Wlre  (Vin  de),  Provence  (Bouchée- 
d»-Rb6ne).  Vio,do:liqHAitr»  3*  elMM;  il  à  12 
deCfée»  :•  . 

nR««MfatM  (Panes  de).  Baiein  reeber- 

ItoKolia  (mol  italien  qui  sigoihe  huile  de 
Mses),  lii|iieor  liùte  d'aloool.,  de.4nQS«BifOu|^s, 

de  fleurs  d'oranger  mondées,  de  cannelle  ei  de 
g,iro.i)6.  (jeltti  de  Turâi.a  use  répulatiou  wé- 

.  Ainsi  qee  toute»  les  liqueurs  alcottlkiVMi 

Cellc-t  i  stimiil:uili'  et  aphrodisiaque. 
.  UoMwlis.  Liqueur  composée  d:eaii^4cHne, 
de  amre  et  de  plusieurs  pamuns.  Celle  de  Tu* 
lin  est  la  plus  estimée.  Elle  ne  convient  pas 
anat  tempéraments  nenreux  niaia  personnes 
eonvalesccnce.  .  • 

n«Ui  (Vin  de)  f£spagne).  Rouge  vieux  et 
pris  à  petite  doses,  il  est  excellent  pour  les  per- 
sonnes dont  les  forées  ont  besoin  d  être  relc> 
"Vées.  3«  sci-vice;  18  à  19  degrés. 

ilôU.  Nom  donné  à  une  viande  quelconque 
soumise  à  l'action  immédiate  du  feu.  Les  vian- 
des r^e»  oomenreDi  loos  leara  prkieipefi  'eu- 
Lriiifs  ct  SQQ&de  bien  plus  facile  digestion  que 
lors({u'ellessont  cuites  d'unettulre  manière,  --t 
Vev.  c^^ite  mt  tpémai 
.  X*jr6ti  se  difiaft.eD  fros  ràt  et  en  petit  rôt. 
On  roniprentl.  sons  la  j>romi^re  driioinination, 
le^. ri[>Us.  de  boucherie el. do  venaison,  tels  que 
aloyaui,  éclanehes,  longes  de  veau,  quartiers 
de  sanglier,  de  daim  ou  do  chevreoil;  et,  pour 
la  seconde»  la  volaille,  le  gibier,  lespeùla  pieds 
Iwrdiés  ou  pii]ué8  de  lard  bien  frais. 

LetiTOli  dans  les  grands  repas  doit  être  servi 
seul  entre  quatre  saladiers,  dont  dinix  de  sa- 
lade» ;polJ4gères ,  uu  d  olivç.s  t;ti  autre  de  ci- 
leoi|a<ou  de  bigarades.  Dans  lesdtotrs«rdinai* 
nés,  on  S'  il  le  rôli  avec  l'ontrcmets. 

Lp  .tetup»  A|uc  1  on  doit  employer  à  faire  cuire 
les  rôtis  dépend  un  peu  de  l'aetiviié  du  feu, 
de  l'emploi  de  la  broche  ou  de  la  aûêiuière. 
La  broche  n'est  guère  utile  ({ue  lorsqu'on  a 
beaucoup  de  pièces  ou  de  grosses  pu-ccs  à 
faire  rôtir.  La  cumuUre  piaeée  devant  le  feu 
de  clicmitu'ii  est  (i<'j;i  utile  si  on  la  surveille 
avec  attention  ;  mau»  Ui  .moyeu  pai;  caGoUeyce 
oslui  de  1  ta  enisinière:  mnaie  à*im  bon 
tournchrochc.  poiir  «îviier  les  coups  de  feu, 
^  la  coquille  ;  le  feu  est  plus  égal,  plus  vif, 
ei.Von^ftent  plus  facilement  se  rendre  compte 
d«tQ«aeiioiu 


Nous  avons  domié.  à  cbuque^  article  Vù 
lion  du  temps  nécessaire  pour  W-dmil 
rôtis,  en  faisant  remarquer  qu'il  faut  nn  quart 
de  moins  de  temps  si  1 -on  emploie  la  cuitinHiê 
devant  le  fen  d»  ebeounée»  e(  un  .li^.4é 
moins  si  Ton  se  sert  do  b^iiiiMnr-  ei 
coquille. 

Temps  peudunt  lequel  chaque  pièce  doit  re&» 
ter  au  feu  : 
Alouettes  bardées  «.••.*    »  h.  2U  m. 


Agneau,  fort  quartier   1  30 

—    petit  quartier  ou  gigot.  »  44 

Bécasse  grasse  •..  >  30 

—  maigre   «  lii" 

Bœnf,  u  kilog   2  3»> 

-  21citog.  1/2   ♦  30 

(laiiard  gros   >•  4"> 

Cochou  de  lait,  gros .........  2 

Dindon  gros   i  30 

•—•    moyen   1  ». 

Faisan   »  46 

Lapingras  /  «.  »^  45 

—  peiH   »  30 

Levraut   .j»  i.«4#^ 

lièvre  gros   1' 

Mouton,  gigot  oséfMnlet  3  kil.  13^^^ 

—  »           2  kil.  1  » 

(MenrMse  *  «  i  15 

Perdreau   »  20 

Pigeon   »  •  -3j>| 

Porc  frais,  2  kilog   2  » 

—  lltilog  '4  vill 

Poularde  et  chapon    a-   \  » 

—  moyens  et  poulet.. . .  » 
Yeau,  2kilog  i  »~ 

—  1  kilog.  ....««.»••... .    1  & 
Venaison,  4  fi  5  kilog   2  » 

—      2  kdoç   1  «.tfi 

-  On  ne  doit  pas  mp»r  le  canard,  on  se  oon- 
Icnte  de  l'étoulfer  ou  de  lui  introduire  une 
épingle  dans  la  tête  ;  le  canard  conserve  ainsi 
tout  soa-sani;  et  si  Ton  a  la  préoattfion  #9fas 
le  trop  faire  cuire  on  a  un  rOtl  savOUreux  Ol 
feiRculent.  —  Voy.  Canard. 

Ildtle.  La  meilleure  manière  de  préparer 
les  rôties  est  de  prendre  de  bellea  lartiaei'da 
mic  de  pain,  auxquelles  on  donne  une  bfpne 
tournure  en  arrondissant  les  angles  ;  on  .iss 
eottvre  de  bon  beurre  et  on  les  iSni  giilVtPW 
le  ^ril  ;  un  les  met  toutes  chaudes  àân»  la 
lèchefrite  sous  le  rôti,  où  elles  s'imbilMUit  à 
ravir  des  sucs  qui  découlent  du  rôti  ;  les  tran- 
ches do  citron  et  le  jus  de  citron  cxpi  imé  pur 
ces  rôties  Spot  U  aeeoin|MfneBient^ j^^lipna' 

sable. 

Rélics.  trancbosde  pain  «le  l'on  faUH- 

tir  ou  griller,  ou  que  1*40  f«t  frÎTO  4lV»^IS 
beurre  ou  dans  i  huUe^ 
IMiéB,  canetons^  waii  de  lÎTièro , 

do  pomme. 

lioage  DE  RiviBRR. — Voy.  Canard. 
tt4Hi^e-4B«rce.  Oiseau  de  i  ordre  dos  yaA- 

senaui  •t4tt(l»jMBiUo  des  Jiota  as».  C/fm- 
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sfleu  lire  sea  Bomile  la  eouieiir  de  sb  poitrine  ; 
il  «rt  de  petite  IdHe;  ob  le  trouve  à  peu  près 
partout;  )1  vit  dans  les  forêts  et  dans  les  vi- 
|;nes;  il  se  nourrit  He  vers,  de  raisins  cl  dp 
ti^es.  Sa  ehair  est  peu  csiimée.  On  le  croit 
sujet  à  j'épUepBie.  On  mange  les  rouf^^rges, 
soil  rôtis,  en  ayant  soin  de  les  envelopper  dans 
des  lames  de  iéiiDe.soit  en  salmis,  soil  grillé.s 
en  eatesean-desBus  d'us  gratin  de  Uaté  t  que- 
nelles, soit  sautés  à  la  moelle  avec  des  fines 
herbes,  du  jus  de  l)igarade  et  de  la  ebapelure 
de  pafn  bis.  ils  Bootoe  foeile  digestion  et  légè- 
rement slimulants. 

R*«§;efï-€ior|K«H  de  Metz.  Ronomm(^s. 

Ilougerel  (Fromac^cs  del  fabriqués  aux 
environs  de  IIAoon;  cr>s  tout  petits  tro mages 
ne  me  pnraissenl  pas  différer  pour  la  forme  cl 
pour  le  goùl  de  ceux  qu'on  désigne  sous  le 
nom  génériqae  de  nâemnuii».  Leur  petite  di- 
mension fait  qu'en  s'alTinant  ils  SG  sèchent 
mémo  à  l'intérieur;  leur  ^oùt  est  assez  agréa- 
ble, mais  je  ne  les  ai  jamais  vus  recherchés  que 
par  les  buveurs.  Us  M  vflodeai  ift  à  tO  eoMi- 
mes.  Dessert. 

Hoagel.  Poisson  du  genre  muUe.  —  Voy. 
ce  mot. 

Roulade.  Tranche  de  viande  que  l'on  apla- 
tit, que  I  on  couvre  d'une  larcc,  ^ue  l'on  roule 
sur  ëlle^mène  et  qie  Ton  fait  etriie  i  la 
broche.  Rôt. 

Ilousfv^iei.  Nom  d'nno  excellente  espèce 
de  poire,  —  Voy.  ce  mot. 

■«■mIIImi  (Vin  de).  Rouge.  2«  service;  il 
contient  17  à  48  «iegrés. — Voy.  Rivesalles. 

Wknux.  Mélange  de  farine  et  de  beurre  au- 

Îud  on  feit  prendre  eoaleur  sur  le  fw,  et 
ont  on  se  sert  pour  beaseeiq^  dé  Migoitts  et 
de  sauces. — ^Voy.  Smuet* 

WÈaMÊmmê.  Vem  donné  *  tontes  les  sub- 
stances on  moyens  qui  déterminent  de  la  rou- 
geur à  la  peaii ,  lorsque  cette  dernière  a  été 
soumise  à  leur  action. 

M««Bhmw.  Ce  sont  les  Irès-peliles  raies 
qui  se  mangent  frites  et  croquantes  ;  c'est  un 
manger  assez  médiocre  et  peu  nourrissant.  Ce 
iHèfs.  ne  eenvtent  pas  aux  eelomses  défieals  ni 
aux  personnes  en  cou\a!escence 

Itvlly  (Vin  de),  Bourgogne  (Coic-d'Or). 
néuge  ordmaire,  4"  qualité;  46  A  47  degrés. 
RntdlMiKn.  —  Voy.  ChouxMvels. 
Snbayon.  C'est  ww.  crème,  d'origine  sa- 
voyarde ôu  sabaudienne,  que  l'on  fait  avec  des 
oeufs  et  du  vin  blado  suoré.  -~  Yûf»  XtbagM 
et  lyoit  de  ponle. 

Smirmm  ICrùcus).  Genre  de  la  triandrie  mo- 
nogynieet  de  la  famille  desiriddes. 

Les  slTgmales  du  safran  cultivé,  qui  portent 
dans  le  commerce  le  nom  de  iojtan  oriattalf 
seul  jaunes,  et  ont  une  odeur  farte  et  agréable. 
ISeUa  subslaace  sert  comme  assaisonnement  ; 
on  l'emploie  encore  à  colorer  certaines  pfttps 
comme  le  vermicelle,  etc.,  le  beurre,  les  ciù- 
iMM,  les  gMetui^eie.  Le  safran 4hit  Hk base  de 
ilMfriBrIUiWÉis;  il  eèt  iiwiiMiiHetBS,uath 
f 


spaanodiquei  stinuklant,  elt.  il  Uni  eu-user 
modéréHWDI. 
SflgMi  (SBflfe).  Pécble  ettotenoe  abooiam- 

ment  dan<;  le  lissu  cellulaire  ,  vulgairement 
vwelU',  qui  si  pare  les  faisceaux  libro-vascuiaires 
de  leur  slipp,  dans  les  sagouiers  OU  sagoatiers, 
famille  dos  palmiers.  Dans  les  pays  où  on  l'oh- 
tienl,  le  âagou  est  uo  aliment  d'usage  journa> 
lier;  mais  celui  qui  nous  arrive  en  Europe  ett 
d'un  prix  trop  élevé  pour  être  consèmmé  aussi 
communément.  On  en  fait  des  potages  légeiUi 
au  lait  on  au  bouillon,  que  Ton  donne  aux  en- 
fants, aux  coimdescents,  aux  malades,  surtout 
dans  les  affections  cUroniqttes  et  notamment 
dans  celles  de  poitrine.  Le  sagou  est  analep- 
tique, adouelasant  et  de  Hicile'diUJBëoui-Le 
plus  estimé  est  celui  qui  nous  vient  des  Uê^ 
iuques. 

MaiMix.  Graiaae  de  pore  IMuei  dMC 

on  so  son  en  cuisine  pour  faire  d'excel- 
lentes fritures.  Le  saindoux  sert  encore  à 
décorer  les  socles  massifs  de  quelques  gros 
entremets  froids.  {Pmr  Isa  piupitlldi»  vsy. 

Craisse.) 

Saint-AI  (Vin  de).  Loiret.  Hoage  ordi- 
naire; 12  à  t3  degrés. 

Salnl-AI ban  (Loire).  Kau\  gazeuses  froi- 
des ayant  I»  plus  grande  analogie  avec  les 
eaux  de  sellz.  Employées  aux  repas  eemuft 
digestif,  liy  C.  James.  Guide  aux  Eaux  \ 

StelBt-ChrIatoly  (Vm  de).  Bordelais. 
Rouge  Ordinaire,  première  qualité;  17  à  18 
degrés. 

âainl-^taiki  (Vin  de).  Loiret.  M'** 43 

degrés. 

iedBl  RMiiP  (fitHnages  de),  LyoBiiéis. 

On  ne  les  trouve  pas  comninnémont  dans  le 
commerce,  car  leur  prix  est  assez  élevé  ;  ils  se 
vendent  4  fr.  80  ou  4  fr.  M.vLes  nHmelheBdi'de 
comestibles  en  font  venir  pour  les  amateurs  qui 
connaissent  cette  espèce  do  fromage  et  les  ap- 
précient. Ils  sont  saveurenx  et  se  digèrent  bien. 
Dessert. 

ft^int-Euiiiion  (Vin  de).  Bordelais.  Rougié 
ordinaire,  première  qualité;  se  sert  au  premier 
service  ;  17  à  18  degrés.  228  litres  464*«46i 
360  fr.  ;  1848-49,  .300  fr.  ;  1  fr.  à  4  fr.dae.  b 
bouteille  (novembre  1854). 

M^Buléflie  (Vin  èft).  Boidéliis.'Itengc, 
2»  classe  ;  se  sert  au  deuxième  service;  1H  à  17 
degrés.  228  litres  18U-46,  600  fr.  ;  1848-49. 
27H  fr.  75  e.  ;  1  fr.  25  et  8  fr.  la  bouteille  (no- 
vembre IS.'ii). 

A»aint-Elleitii«.  Beaujolais  ronge,  SiO 
litres  1846-48  ,  290  fr.  ;  484«-^,  î«ï  fr.  ; 
65  c.  A  1  fr.  la  bouteille  (novembre  41)54). 

Kalnt-Faut»!  (Vin  de).  Béarn  Ra'^ses-Py* 
rénées).  Blanc,  2*  classe;  13  à  14  d(^rés. 

fihilMl*^CMfeHltf^  fLeIre).  "CeA  ttse  vtfribi— 
ble  eau  de  Sellz,  tant  par  sa  composition  qaé 
panses  usages.  (3n  en  fait  ù  Lyon  nne  consom- 
nialion  énorme.  Son  usage  commence  à  se 
répandre  è'Ms.  ' jAiilni,'€Mdl9  «M 

Emuf.)  .  .  t  :î 
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S«lnt>GcorKc«  (Càte  du  Rhône).  Rouge, 
270  liirciâ  1640-48,  4o0  fr.;  1849-51,  350  Ir.; 
I  fr.  &0  cent,  à  3  fr.  la  bouteille  (novembre 
1854). 

Salât  Ceorge»  iViii  lie).  Ilauio-nour- 
gogoc.  Ronge,  deiuièiiie  service  ;  lo  À  l(i  do* 
grS. 

flialat-CicorscM  (Viods).  EtfifDe.  Efttre- 
nfits;  18  à  Id  degrcii. 

llrtiil  iClerMri».  Vtriété  de  poire  trè»- 
estimée,  mais  que  Ton  ne  peut  manger  que 
finie  ,  û  cuissoo  .ne  lui  réusàBseol  pm»  — > 
Voy  Poire. 

mAmi^mmnimlm  (FfOMage».  de).  C'eet  ira 
des  meilleurs  fromages  qui  se  fabriquent  aux 
cnviroDS  de  BIqIs.  li  luut  pouvoir  les  mauger 
frais .  car  ils  sont  foîisde  pure  efème  non  sa- 
lée. On  les  sort  dans  de  petits  pois  dt'rorc''^  fie 
feuilles  do  vigno.  Je  a'ea  fù  guère  trouvé  que 
cihes  les  nwrobaBds  de  eaiwestiMet.  ihmeH, 

Salnt-CàlN^r ( Vin  lii  \  remets. 

^inl-^cao-dc-ttruy  (\iu  de).  Orléar 
nais.  Rouge  ordinaire  ;  12  à  13  degrés. 

S»«iat-^*iie|ili  (Vin  de).  I^nguedoc  (Ar- 
dèche).  Uoupe.  M  classe;  11  à  12  degr(^s. 

ftftfti|U^alie«(ViQ  de].Rordeaux.  Rouge, 
2*  service;  entremets;  16  à  17  degrés.  Les 
22fi  litres  1844-46.  HOO  Ir.;  1  fr.(Oe.A  9fr. 
Is  bouteille  (novembre  1854). 

8iiI»IhP«IIm-««-SmII  (Vin  de).  Ghtn. 
pagne  ;  12  à  13  débi  t  s. 

Minl-Laoïberl  {Vin  de),  Bordeaux  (Gi- 
ronde). Uouge,  1»*  cidsse;  17  à  18  degrés. 

l!iaint-lj««reiil  (Vin  de),  Pravencc  (Bou- 
chcs-du  Hliônc).  Via  de  ^qMBr,  4*  elMM; 

il  à  12  degrés.   

..,  INiIrt  ifc>f<pt  (Vin  de),  ProitaiM.(Var^ 
Roi:ge,  3«  classe:  12  à  i:i  degrés. 

ft»»l»t-l4HwrMilHici>«ArtM^  (Vio  de). 
B«tige»  3*elaaM  ;  U  &  15  degrés. 

S«iiil-LaureBl-d«it-Wi|;aeM  (Vin  de). 
Périgord  (Dordogne).  Vin  ddAïqueuiv  i^elssse; 
15  à  16  degrés.  • 

Sai»t.M«lxca&  (V«fi  do),  Périgord  (l>or- 
dogue).  Via  de  li^uenr,  4*-claeae;^dii(hiia4le- 
grés. 

tÊÊtmê  WÊmrmnUlm  {  Fromage  de  ) ,  près 

Grenoble  (Isère).  Petits  iromages  gras,  à  croûte 
jaune,  faits  de  lait  de  chèvre  et  dont  la  paie 
fijM  et  crdmetue  acquiert,  en  ^ueiUisaanl*,  «ne 
saveur  assez  relevé  et.conle  facilement  comme 
le  Brie.  A  Paris  on  ne  le  trouve  gnidre  ^u'af- 
boé.  Il  se  vend  60  c.  IkMcrl. 

MMg»r(iB«4'AMole  (Vin  do).  Cluun- 
pagn^  ^lanm).  Bl8M«  9^  «1mm;  «S  13 

de).(Fore7V  Rouge  ordinaire;  12    13  degrés. 

Salat-HîeeUure  (Fromages  de),  Puy-de- 
jjMne.  Ue  ^(iUage  d'Auvergne     ils  .serulNi- 

ri  <•  doiae  droit  à  une  double  vélébrité, 
vn  liwrmwiMii  a«liiiM  A^ime.  4«r  sM 


sources  «t  à  is  <pHaiitf  de^'Mt^ramagéSj  inai 
supérievra  4  -cnnc  ^  ntnt'tnvoié  Xk^i 


province.  (!<■  sonl  des  disques  de  12  à  t  Vfifen 
timèlres  de  diamètre  sur  3  à  4  d  énaiseeurrbà 
croAte  grise  enveloppe  une  pâle  braflChé'Iaill 
line,  grasse,  i<^^èremeiit  Mléect  d'en  geMl^ 
agréable.  La  digestion  en  est  facile. 

Knliers,  ils  roiitenlQO  c.  à  1  fr.,mai8  onl« 
détaille  |)ar  moitié.  DtÈurt,  • 

.S«int-l'irolMK-de-liMir|i;eiiil  (Vin  d«) 
Touraiae  (Indre-otr-Loire).  Rouge  ordinsire: 
48  à  43  degrés.  '  ' 

Salnl-Patrlcc  i  Vin  du  clos  de),  cortlal 
d'Avignon.  Rouge,  3»  classe;  12  à  13dé|rés. 

^inl-Paiil  (Vin  de).  Provence  (Vtrf. 
Rouvre,  3"  classe;  13  à  14  degré*. 

Kainl-Peray  (Vin  de).  Lyonnais  (\r^K 
elle).  Blanc,  2«  dusse  ;  13  à  ïo  degnls.  ë%- 

2  fr.  M  c.  à  4  fr,  la  boateilto  (ndveoM 

1854). 

ÊMêê  r  (Vio  de) ,  à  AttbigWi 

comtat  d'AvigoM.-  Bouge,  S*  eliMa;  fM-W 

degrés.  •  ".•'/'••' 

^aint«-Eulall4v  Bordeaux  rottgé/ifl^ll^ 

1res  lHiî»-ul,  2iorr.  i novembre  1854]. 
Atainlo-Foy  Vindr  l\:Tigord(DordO||û^^ 

Rouge.  3«  ciashê  ;  1 1  à  12  degrés.      .  '> 
ai«lato4F«y-l««-VI|rM  (Vin  deLMH^ 

Sord  (Dordogoe).  fikmc,  S*  dasM;*  Ir  i  49 
egrés.  ■'■  ■ 

Saiato^cMae  (Via'  de).  Bordllab: 
Rouge,  2«  cl:vsso;  16  à  17  degrés.  ' 
Sialnte-Ménehould.  —  Vny.  Sauce. 
Hmkkl.  Boisson  iennuntée,  analogue  à  ht 
bière.  Oa  la  Adt  avae^da  tisf  elle  iMt  eê'mp 
m  Japon.  .  -  .• 

âmladcs.  Les  suladeé  ae  eom|Mnetit  de  d»* 
varies  i^aates  potagère^  eraes  qae  I^UMMi^ 
sonne  avec  de  l  liuilo.  du  \inaigrR,  du  sel, 
poivre  et  quclquolois  de  la  moutarde.  Os  jt 
ajoute  souvent,  pour  4sa  r«Mver>  «aaart  m 
goût ,  des  berbes  aromatiques .  tell&s  q«r«  lé 
cerfeuil,  resiraf^oii,  la  pimprenelle.  la  ciboul* 
et  l'ail.  On  eu  luit  aussi  de  cuites  avoe ' de 
la  racine  de  bettersTe;  de  caBita«,  -avec  déi 
concombres,  d»  cornichons.  do.«!; graines 
capucines^  des  dtenes,  contits  au'  vinaigre 
avee  addition' d'œon  dars- et  d'aaeliois^ 

Knfin  on  prt^pare  des  salade.^  de  voIaille|iil 
gibier  pour  les  déjouners  à  la  teurcbctte.  - 
Les  salades  ^aiieat  selon  tes  aalaaoa,-'0l>4la' 
que  mois  de  l'année  pourrait,  en  quelque  sorK>, 
nous  offrir  la  sienne;  sur  la  tin  de  Tauiomp»» 
commencent  los  chicorée»  qu  li  laut  cltoisir 
bien  tendres,  bien  blanches  et  bien  fbiirnies,iM 
n'y  met  jamais  les  herbes  aromnfitftie';  que 
l'on  désigne  ordmaireinent  soua  le  iiooi  d« 
foutakorai.  Oa  ae  aoalanta'de  mettrv  an  M 
du  saladier  une  croûte  de  pain  bien  frottée 
d'oti,  qu'on  appelle  ckapom,  es  qui-  ne  ssii 
qu'à  donner  du  goât  à  la  sahida. .  ■     '  n 

Vers  le  mémo  temps  parait  la  'Msnid  iqiA 
as4  aae  variété  de  cttwoiée,  mai»  maiaat  taiN 
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<kv,  qui  a  noins  de  goût  ^oe  la  chieorée  ordi- 
mftr»eki8'einploift  «ie  mftme  sans  foornitore. 
t  Bu  h\nt\  «a  sen  IM  mékkm  ifA  tldileai 
(nèsrbieD  avec  1c  cc^Icri  coupé  pariDOmitaz  «1 
]es  betleraves  cuiles  coupées  en  tranches  frèSi- 
nrinee»^.  oa  n'y  met  peiot  noo  plus  Ue  fourni- 
1  lires,  mai»  um  JMlMwer  eiigeBl  béMocup 
vifiaigre^ 

Le»  beUeraves  seules  foraient  aussi  une  très- 
hWmMAei  ih(m,thtmh»VÊÊÊkmf  ce 

sont,  en  gc^néral.  les  plus  raohflltiliêM,  iMmeîl- 

Icures  et  li>s  plus  sucrées. 
.  te  xHeri  s'emploie  aussi' iqilelqMfoiar  seul 
cQ  sabide.  Onr choisit  alors  les  pieds  les  plus 
beaux,  et  on  les  sert  sans  assa'îsoflnefiwîni, 
mais  avec  une  saucière  qui  rcnterme  de  l'huile 
UM/tettoe  avec  de  la  Aioslairief -«îtsrvnc 
irilde  Irès-distingiK^e. 

Le  creston  est  encore  une  salade  d'hiver, 
«Mit  «Ile  paraH  rarement  sm*  les  ^ndes*  ta- 
Mos  ;  on  l'y  admet  tout  au  plus  autour  d'une 
poularde  rolie.  Il  esl  le  conrtpagnoA  ordinaire 
des  bcefslcacks  ;  on  l'asyaisonuc  avec  beaucoup 
lo  vinaigre  et  un  peu  d'huile.  Le  cresson  est 
dépuratif  cl  anliscorbulique. 

La  chicorée  *aw>agc  est  recbereliéo  par 
quelques  persomies. 

Sur  la  tin  de  I  hiver  parait  la  barbe  de  ca- 
pucin; on  en  fait  d'excollonlos  salades  qui 
plaisent  ù  beaucoup  de  personnes  et  dont 
les  beiieravcs  cuites  sont  raccompagnemcnt 
ohligd.  Ollc  plante  esl  amère  pl  \m  peu  co- 
riace, on  Tassaisoiuie  comme  la  chicorée. 

Au  '.eomoMneemeM  idV'CvMietifiéiitr  la 
lâilae,  mais  quoique  tendre  alors,  elln  <st 
4;omme  toutes  les  primeurs,  sans  («avcur  et 
trop  aqueuse  pour  être  réellement  bonne.  Sa 
nouveauté  Ik.ftDl  icebereher,  mais  elle  n'est 
savoureuse  que  vers  Pâques.  I.a  laituf.  pom- 
mée oL  une  des  meilleures  salades  et  celle 
qui  plaît  le  plus  géoéralemant.  Od  y  mei<te 
la  fournilurc,  des  (rufs  durs  coupés  par  quar- 
tiicrj»  £L. quelques  lilets  d'anchois  ;  celle  salade 
étnmdn  foeucmip  4'lwile. 

Vient  ensuite  la  laiUte  roMiaiiie,  moins  ten- 
lirc,  moins  aqueuse  que  la  laitue  pommée, 
mais  qui,  en  général,  a  plus  de  goùl  et  est 
ailopiùe  (lo  préMKQce  sur  les  tables  ofHilailift; 
lors(ju  (îllo  est  panachée,  c'est  vraiment  une 
«tii^de  du  dislioolion.  £lle  se  sert  avec  ou  sans 
foumitorav  mais  Jamab  avce  dea  mah;  «Ne 
coBsommc  moins  d'huilo  (|uo  la  lailiip  pommée. 
Oo  mange  à  Paris  la  luiiuc  romaine  depuis  te 
ttoiti  de  iiiù  jusque  vers  la  lin  de  l'automne. 
C'es4i  ondiaBifenaDl  hr  driaorée  i|al  la  Tarn» 
ykice. 

•'.  pu  fait  aussi  des  salades  avec  d*aulrçs  plantos 
pbtapères,  caliaa  que  les  jeines  ponnes'  dn 
talsifis,  ou  avec  d'antres  herbes,  telles  que  lé 
pouffier,  lo  pissaïUtl^  mais  on  en  use  assez  rn» 
remeDi.  On  fÂl  enoQnd  «nMf  autre  salade  àveé 
des  peliu  ol|pdns  euîls,  des  -  coniidlioot^  'dm 
filets  d'anehoifc.  différentes  herbe»;  nromaiîqrfes, 
Utfr  mftoeeaux  de  thon  msnné,  des  jaunes 


d'ceufë  dui^,  des  câp^réS  ét'A^'oHTe^'ftfeîcs,. 

Oo  peut  ajouter  aux  sahides  top^  le^  lé^u- 
ana  éAdflta  lito  Vinai^pre,  d»»tm!^T^Mfcng 

de  hollande,  et  toule  espèce  de  pôisào^s  khas 
rinés,  tels  que  huîtres,  anchois^  thon;  sardlîds 
confilcs,  etc. 

On  prépare  ainsi  ?e^  sal*d«Wtlj!àfl?é  f  on 
prend  la  volaille  oit  le  gibier  que  Pori  préf^-'ë', 
mais  de  préférence  les  pouicls  gras,  les  fntsànt 
oa'  lea  pimirix  qui  Otol'  ^MTêtlH^^'àna^mil^e, 
et  lorsqu'ils  sont  refroidis,  on  los  eo^mé' 'éli 
fileis  on  retirant  exaclcment  les  oa^.^'O^r  les 
arrange  par  oottipanimcnt^  avec  Une  IttUéè 
IwichM  ^»  f«wiiiel  aa'fbdtf  da  pla(,  on  1^ 
assaisonne  romme  les  autres  salades,  eÀ  ajoû' 
tani  quelques  blets  d'anchois  et  des  cdmièhons 
coupés.  •   •  •  '  ■  ■•" 

La  s;iladn  est  un  aliment  qui  ne  conVienl 
pas  à  tous  les  tempéraments  ;  les  uns  digèrent 

crudités,  d'antrôs  enfin  s^rrangenl  mal  des 
assaisonnements.  IWais  cpiand  ou  dîg(^rc  bicû 
les  salades,  elles  sont  plus  s;ilutalrcs  qu<î  nui- 
sibles :  le5  plantes tpitW'feUrtpOWWPWWP en 
gént^ral  rafraicliissantcs  .  et  lotir  assaisonne- 
ment couvient  très-bien  ù  notre  i'égimc  habi- 
tuel, f    '     ■  •         ■•     J  ' 

La  salade  .se  sort  sans  ^tre  nssàfeoKfté^,  on 
charge  ordinairement  l'un  des  eonvives  de  ce 
soin,  et  il  est  rare  qu'il  s'en  acquiiie  à  la  sa- 
tisfaction de  tout  lo  mortdtf.  Potir  bien  assai- 
sonner la  salade  ,"îl-  fani  aVoIr  d'eVèHl^nlc 
huile  et  connaître  bien  la  torce  ^u  vula^re 
que  l>Mi  entplo'ie  ;  le  pfus'TM'MI  te  hMftir. 
I.a  profioriron  pr^^tVrahlc  est  d'une  niillr^réc 
de  vinaigre  pour  quatre  cnillcrées  d'huile.  Lo 
soin  que  Pon  met  h  retourner  la  salade,  cnfre 
pour  beaucoup  dans  sa  perfection.  Les  siilade^ 
sont  quelquefois  diffirties  ft  dïgért'r' •  sOffout 
lorsqu'elles  sont  composées  de  crudités,  de 
légumes  farineox/enflrr  rfé  stlbinahcéâ  '  tiiTtit- 
rellemcnl  indij^estes  ;  il  importe  donc  que  )(k 
personnes  dont  l^tomac  eftt  délldlit'él'lîétles 
qv)  relê¥«li  de  imiBdIë  tfttMtle^nr  db«6hk'f 
mont  de  l'usage  il  (  '  s  préparations  d'AilleOre 
fort  agréables,  fi'n/reme /.s.  p  >  . 

$»Alal»<oii.  On  entend  par  ce  nom  les  sub- 
stances alinieiitairi's  qu'on  a  conservées  darla 
le  S(M  marin.  Fllo^  sont  alors  «Mtos.  r|(*mes, 
âcres  et  difticiles  à  digérer.  Les  estomacs  fai<^ 
Mea  té  iftlUibles ne  Mvenl'ies  «upfMrié^iu*» 

Kalan^iin«  fNitîs  de).  Nids  d'une  hii^on- 
dclle  de:4  Archipels  de  l'Asie,  recherchés  pm 
les  Orientaux  comme  dh  ÉrKnwnV  a^hW'disia-^ 
que  et  nutritif. 

«ali'e«(Vin  de^,  RotTssi!»0^(Pyrénr«wjOrîen- 
tales).Vin  do  liqueur,  2»  classe  ;  il  à  Mi  deg^és'. 

Kalé  (Peiii).  On  nomme  ainsi  )e  fdet,  Il 
poitrine  autre!»  pnrlî*^  mnigTe"^  qa  4ff»tre!ar- 
dée$  du  cochon,  que  l'pù  coufne  p^r  itiûTceàwc 
et  «Ufif'Poû -iale.  '       '  ^^ryi  »  :»'-i«w#i 

Sairp.  On  doone'ddÂom  anx  tuberenles 
ovoïdes  de  quelques  esp<^éos  d'orchis  et  prin- 
cipalement des  orehis  masculu.  morio  et  wt/t- 
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ait 


t0rU.  lA  aatop  nou&  vieol  «L  Orient  squs  font» 
dt  felils  tobemilM  desbAshéi,  «vtfltfes,  da 

volume  d'une  noiselU',  d'un  pçris  jaiinfitre, 
(îcmi-lransparonl.  d'une  cassure  cornée,  d'une 
ittible  (Mieur  de  bouc,  de  saveur  un  peu  sa- 
lée. Coildam  l'eau,  dans  le  laii  cl  le  bouillon, 
il  se  convertit  en  gelée  et  forme  des  potages 
(rèa-DOurrUsanis,  laciles  à  digérer  ei  couve- 
BtMes  peur  relever  les  forées  des  eonvaies- 
Cenls  (ni  ?c  V:issiniilrnl  sans  diffiruhd. 

ai«lico4|ue.  Crustacés  de  l'ordre  des  déca- 
podes macroures.  La  ciiair  des  salicoqucs  est 
IrtfrMréable  an  goût,  stimulante  et  ,sc  digère 
a«îcr  bien.  Ces  crustacés  sont  très-nombreux; 
il  s'eo  iaii  une  grande  consommation  dans 
toutes  les  parties  du  monde.  Cet  aliment  ne 
eonvienl  qu'en       df  s:mUv  lînr-^  d' œuvre. 

Sniins  (vin  de).  FraiicUe-Couné  (Jum). 
Roiffre  ordinairc,  1"  qualité  ;  44  à  1S  degrés. 

milailfl.  Préparation  culinair(>  fort  oslimco, 
Cl  qui  s'applique  ;\  lous  lo.s  gibiers  à  j^iluino. 
Ces  ragoûts,  déjà  assez  siitnulants,  par  lu  bciil 
fait  de  la  nature  desebairsqui  en  foM  tebase, 
le  deviennent  encore  davantair  eu  nimn  dc^ 
Goadimeols  dont  on  les  assuiéoime  :  ils  ne 
eomrieimeBt  qtt*en  état  de  santd.  Entrée-'— 
Voy.  Bé€am\  Lièvre,  Lnpin. 

flialplcon.  Bngoût  dans  lequel  il  entre  plu- 
sieurs sorlcâ  de  viandes,  des  truffes,  des 
cteiiifMgQoaSY  ele.  Tons  les  in^rédiens  qui 
composent  ce  mets,  viandes,  trulfcs,  cliampi- 

Snons,  doivent  être  coupés  en  petite  cubes 
'^e  grosseur.  Bm^SûBwrrê  «tend  ou 

j|»alHili(B.  Nom  vulgaire  du  Hcononera-his' 
panica  cl  des  espèces  du  yenre  irogopogon. 

Les  racines  (îc  ces  deux  espèces  font  ali- 
mentaires; <'llos  sontassez  nourri^^^nnles  ,  mais 
développent  des  flatuoaités;  elles  ne  cunvicn- 
OMit  qu^ux  estomacs  qui  ronclioiment  bien, 

Pour  préparer  les  salsifis,  on  les  ratisse 
d'abord  avec  soin  et  on  les  jette  à  mesure  daus 
de  l'eau  aoidolée  avec  du  vinai^.  On  les  fait 
outre  ensuite  dans  de  l'eau  bomllanto  snlri^  et 
vinaigrée;  quand  ils  sont  rnits  on  les  égoulte 
et  on  les  sert  avec  une  sauce  blancbe  au 
beurre. 

Oo  le?  mange  eîicorc  fr\H  ■  pour  ee  faire, 
après  qu'ils  ont  été  cuilscouuiie  il  vient  d  être 
d»,eiiien  trempe  danauiie  pète  à  friture,  et  oo 
les  fait  frire  de  bolto  oooleur  d»m$  du  Iweurre 
ttu  du  saindoux. 

Lorsqu'on  veut  les  préparer  an  gras;  il  faot 
fiùlte'ttn  petit  roux  que  l'on  mouille  avec  du 
j«s,  que  Ton  fait  réduire  et  dans  lequel  on 
met  tes  salsttis  cuits  à  l'eau  comme  plus  haut 

On  mange  encore  leenisifis  à  la  Béchamel, 
an  coulis  >ir  jambon  el  à  la  moelle,  au  beurre 
d'anchois;  on  les  fait  entrer  dans  des  potages 
et  dans  dés  salades  cnites. 

On  maago  les  iemeepiNiiMO  des  salsifis  en 
salade. 

le  saisies  à  Icuilles  de  porrciiu  {trogi^on 
pmifoUm),  dOttt»kt  t«msté  m  etëoro  ;pltts 


rechtrcWe  que  la  précédente:  ces  racines 
eonaticuent  tne  alimematioir  unie,  agréiftle, 

adoucissante,  d'asser.  facile  digestion  et  con- 
venant à  tout  le  monde.  Elles  reçoivent  Ie< 
mêmes  apprêts  culinaires  que  les  précédentes. 

Les  jeunes  pousses  de  la  scorsonère  dî^ 
paçne  se  mangent  en  salade. 

De  toutes  les  racines  potagères,  les  salsifis 
ou  scorsonères  sont  les  plus  ntitds  en  entre- 
mcls  d'hiver.  C'o>[  nii  !(''gnnir!  aussi  .ibondanl 
que  peu  dispendieux  et  qui  se  conservn  jus- 

an'au  printemps.  La  manière  la  pliL,  oi  dinaire 
e  les  accommoder,  c'est  à  la  sauce,  au  beurre 
ou  bien  frits  dans  h  poôle.  .\ssaisoiir)t^s  aa 
Parmesan,  ils  oflrenl  un  inaa^cr  fort  agréable. 
C'est  une  nourriture  très-saine  et  qui  d*9sI 
]>oini  fi  dédaigner.  On  en  fait  à  Ljfon  d'excel- 
lents potages. 

SmoMm  a  ta  cnfein.  PaHes-les  entre  à 
I  cau  coname  i\  l'ordinaire;  mcitCE  du  beurre 
dans  une  casserole,  faites  revenir  un  peu; 
mouillez  de  crème  ou  de  lail;  jelcz  dans  celle 
sauce  les  salsifis  coupés  en  morceaux,  sel  et 
muscade  si  vous  l'aimez,  fidies  Jeter  Ult  bottil- 
lon et  servez.  Entremets. 

Mail»  BLANC  {Tragopogon  porrifoliam] 
Se  récolte  depuis  criot>re  jusqu'au  printemps; 
on  les  couvre  pendant  les  gelées  ot  QD  Je& 
met  en  jauge  vers  la  Hn  de  novembre.  *"  " 

Samofi  !  Vin  de).  Grèce.  Se  sert  au  dessert  ; 
18  à  19  degrés. 
Les  raisins  secs  de  Samos  sont  rcooinniés. 
>«ii4i»lch.  On  appelle  ainsi  des  tarlîncs 
de  pain  enduites  do  bourre  irès-fnis.  de  folcs 
gras  ou  de  rillettes,  entre  lesquelles  on  inte.'-- 
cale  des  tranches  minces  de  jambon,  de  Ski 
de  boeuf,  de  langues  de  veau  ou  de  boeuf  à 
l'écarlate,  de  saucisson,  dp  volaille  ou  de 
bier  ;  elles  se  font  de  la  manière  suivante  : 

Prenez  un  pain  très-fort  en  mie,  on  peu  ms* 
sis  ou  mioux  encore  un  pain  nommr  pavé  an- 
glaiSt  et  qui  se  trouve  coea  tous  les  boulan- 
gers. CoôpeK-)e  en  tartibes  très-minces,  en 
ayant  soin  d'enduire  toujours  le  pain  dnbeurr^, 
du  foie  gras  ou  des  rillottcs  que  vous  vouî^*.- 
employer;  sans  cette  précaution  le  beurre  ai 
trèâ-diffieile  à  étendre. 

Si  vous  voulez  faire  vingt  sandwiohi,  vous 
mettrez  sur  dix  tartines  du  beurre,  du  foie 
gras  on  des  rillettes,  sur  lesqueTIes  vous  pla- 
cerez de  fines  tr-anches  de  jambon,  btPuf  fumé, 
langue  de  veau,  etc.,  et  vouscouvriresatec  i^ 
autres  tartines. 

Ces  sandwichs  sont  cxceflenis  pour  les 6ol- 
lalions,  les  bals,  les  ambigus. 

On  en  trouve  de  tout  laits  chez  quelques  u4« 
lissiers,  ^  ~, 

V.n  Hollande  cl  dans  les  pays  froids  o4  te 
beurre  se  coagule  très-facilement  et,  par  cod- 
séquent,  ne  peut  s'étendre,  on  fait  fondre  le 
beurre  frais  au  bain-marîe  et  on  l'étend  in, 
les  tartines  avec  une  brosse  ou  un  pinceau  ex- 
ciusivem^ent  consacrés  à  cetusa|ge.  Tk(ff^.(^' 
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.  {iHUigui»).  Le  saDg  csl  un  liquide 

prbpiPeaax  iMMnbreuses  espèces  qui  coiapo- 
sent  le  règne  animal.  Vivifié  par  l'acte  de  la 
respiration,  le  san^  va  porter,  à  tous  les  tissus 
Oi^aniqucs,  des  principes  mitritifs  qui,  ab«or> 
hés  par  ces  marnes  tissus,  entretiennent  ce 
phénomène  admirable  cl  inysi4rieuxque  l'on  a 
Dommé  la  vie. 

La  quantité  relative  da  sang,  dana  les  indi- 
vidus, sa  coloration,  sa  ipmpéralure  varient 
avec  les  espèces;  on  le  voit  souvent  se  modi> 
fier  éioa  une  même  famille  d'animaox  sons 
l't'mpire  de  circonstances  particulières  à  ces 
mêines  animaux»  telles  que  les  ditïérences  des 
sexe»,  l'état  de  aantë  ou  de  maladie,  la  nature 
de  ralimcntalloo,  etc. 

Comme  ce  n'e«l  point  ici  le  lieu  do  traiter 
scicntitiquemenl  cet  article,  nous  ne  parlerons 
du  sang  qu'au  peint  de  vue  de  l'anienlation 

hiiinairic. 

Ou  se  sert  du  sang  de  quelques  mammifères 
et  nettmnent  du  eoehon,  pour  dlflérents  ap- 

pr<^t^  culinaires,  comme  boudins,  civets,  etc.  ; 
tnais  de  quelque  manière  qu'on  le  pré^iare  ou 
qu'on  l'assaisonne,  il  constitue  toujours  une 
alimentation  lourde,  indigeste,  et  qui  ne  con- 
vient qu'aux  estomacs  robustes.  —  Yoy.  Bou- 
din. 

S«nsller  (Aper).  Quadrupède  mammifère 

de  l'ordre  des  pachydermes  el  de  la  famille  des 
cochons.  Ce  cochon  sauvage  est  la  souche  de 
tous  nos  codions  domestiques;  il  acquiert  des 
qualités  quajid  il  a  ulé  longtemps  couru  à  la 
chasse.  Sa  chair,  ferme,  est  boancotip  plus  sa- 
voureuse et  délicate  que  celle  du  cochon  do- 
nnottiqae;  néanmoins,  eUe  ne  convient  qu'aux 

fiersonnesqui  font  beaucoup  d'exercice  et  dont 
'estomac  fonciioune  bien.  Cet  animal  reçoit  les 
mimes  apprêts  eulindres  que  le  cochon  do- 
mestique; on  en  prépare  des  boudins,  dcsan- 
douiltes,  des  cervelas;  sa  hure  se  sert  comme 
gros  entremets  irotd ,  et  il  n'appartient  pas  à 
[ont  le  mondo  d'offrir  à  ses  coiiNivcs  la  plus 
noble  portion  de  ce  prince  indouiplé  des  l'o- 
niti».  Du  reste,  il  n'y  a  guère  aue  son  fumet, 
sa  noblesse  sauvage  et  son  indépendance  qui 
distinguent  le  sanglirr  du  cochon,  ils  appar- 
tiennent à  la  morne  famille  ;  leur  hure  se 
prépare  de  la  même  manière  ;  leurs  pieds  se 
servent  simnllniK^niont  à  l.i  Saintc-Mi'nehould, 
et  leurs  filets  également  piqués  à  la  broche. 
Wtb  e^eat  Ift  que  fininem  mn  rapports,  et  si 
lé  sanglier  se  refîiaeà  laeonfection  du  boiulin, 
des  saucisses  et  des  andouilics,  ce  qui  serait 

J>our  loi  une  dérogeance  réelle,  il  permet  oue 
'on  serre  à  la  brodie,  et  comme  un  rôti  oes 
plus  distingués,  s'»s  (piarliors  de  devant  et  do 
derrière, ai>rcs  qu  ils  ont  été  mariuésconvena- 
Memenl.  Le  sanglier  se  aert  auaai  en  pMé 
froid,  en  civet,  en  bœuf  à  la  mode  et  môme 
eo  p&té  en  pot;  mais  ces  trois  dernières  méta- 
morplioaeiisont  pour  lui  de  vdrttables  hvaiili*- 
tlons. 

ii  tave  ert  le  moroacu  le  pins  leekaicbé  ; 


la  cuisse,  les  C4>tes^  le  dos»  lorsque  l'animal 
n'est  pas  très-âgé,  sont  -dea  moreeaai  reeom* 

mandables;  lorsque  l'àgo  est  plus  avancé,' la 
chair  est  dure»  aèèbe  et  difficile  à  digérer. 

Les  nmreasiins  comptent  parmi  les  pièces  de 
gibier  délicat.  Il  est  mdispemtable  de  tOuper 
les  organes  de  la  génération  aussitôt  que  l'ani- 
mal est  tué.  Sa  chair  counocterail,  sans  cette 
opération,  une  odeur  infecte  et  cenylt'alM 
improprf'  ù  l'alimentation. 

Les  côtelettes  elles  fjleta  de  sanglier  ,.aprôs 
avoir  été  convenablement  marinéa,  s'apprèten^ 
comme  les  côtelettes  de  veau  ;  quant  à  la 
cuisse,  il  faut  la  piquer  et  la  faire  bien  mariner 
pendant  quatre  ou  cinq  jours;  on  l'eaveloppe 
dans  un  hnge  blanc  bien  ficelé,  on  la  met  eane 
la  braisière  avec  six  bouteilles  de  vin  blanc, 
autant  d'eau,  huit  carottes,  huiloignouf^  clous 
de  girofle,  muscade,  bouquet  de  persil,  citeuh 
les  et  sel  gris;  après  six  heures  di-  niijotage 
et  une  heure  d'ébulliiioo,  la  cuisse  doit  être 
cuite;  on  la  labse  reposer  dass  soneeufi^ 
bouillon  pondant  une  demi-lieBnBfeton  luraert 

comme  le  jambon. 

Sanglier  a  la  Saimt-Hcbbbt  (CèteletiM 
de).  Léo  côteleUes  éunt  p«rfo8|sautei4seeivnft 

du  beurre,  du  sel  el  du  poivre  sur  un  feu  ar- 
dent, retournez-les  pour  qu'elles  soteni  é|pi> 
lement  enitae  dee  deux  eOiés;  dresses-les'e» 
couronne  sur  un  plat;  puis  mettez  dans  la  cas- 
serole d'où  elles  sortent  du  vin  blanc,  un  peu 
d'espagnole  ;  faites  jeter  quelques  bonillons  ei 
versez  celle  sauce  sur  les  côtelettes. 

Si  vous  n'avez  pas  d'espagnole,  faites  uff 
petit  roux  que  vous  mouillerez  avec  du  con- 
sommé el  du  vm  Mane. 

Snnjf^iier  au  cHASSEfR  (Filet  de).  Faites 
mariner,  pendant  deux  jours  au  moins,  untileti 
bien  |)aré,  desanglier  ;  égottHea-le  et  le  mettra 
cuire  dans  une  casserole  avec  toutes  sortes  de 
parures  de  viande,  des  bardes  de  lard,  carotMs, 
oignons,  bonooet  garni,  sel,  poivre, du eonsom- 
ni('  oi  autant  de  vin  blanc.  l.^rsque  ce  morceau 
est  cuilsutlisammeol,  faites-le égouiler,glaeea- 
le  et  le  servex  sur  une  sauce  piquante. 

Sanglier  en  daube  (Cuisse  de).  Ltfrdeft. 
partout,  nvc'c  dn  gros  lard,  une  cuisse  de  san- 
glier ;  assaisonuez-la  de  sel,  fines  épices,  thym, 
laurier,  basilic,  persil,  ail«  ciboules,  dehalotics, 
le  tout  hache  très-menu.  Mettez-la  ensuite  dans 
une  marmite  avec  des  bardes  de  lard,  des  oi- 
gnons eoupés  en  tranches,  carottes,  panels;  un 
lorl  bouquet  de  persil,  ciboules,  ail,  clous  de 
girofle,  laurier,  thym,  basilic,  sel,  gros  poivre  ; 
faites  suer  à  Peu  doux,  puis  mouillez  avec  du 
bouillon,  du  vin  blanc  et  un  peu  d'eau-de-9ie| 
faites  cuire  A  petit  fou  pendant  six  ou  sept  heures; 
laissez  refroidir  la  cuisse  daiis  son  jus  de  cuis* 
son  et  serves-la  comme  pièce  de  gros  entrer 
mets  froid  accompagnée  d'un  pot  de  groseilles 
rouges.  Cet  eoeeinpagueBMBt  de  bon  toa  est 
do  rigueur.  Aiiré». 

$ianfeMiy(Vinde).  Bourgogne  (CMHhPOv). 
Aouge,  3«alaaae;ii*ia  d^iMw  • 
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jjl^Ba  ^ËJÊire  (Vins  de).  Rouges,  2*^ 
dâsse;  14  à  l5(Jegrés. 

Satinette.  Boisson  dont  les  Anglais  font 
une  Irôs-crandc  consoinnialiou.  Us  la  prcpa- 
.  rent  avec  les  sommités  cl  les  branches  du  sapin 
noir  (abies  nigra)  ,  qu'ils  font  bouillir  dans 
l'eau  avec  du  sucre  brul  et  au'.ils  laisseol.ifr- 
iBeiitqr>^(A.  sapinelte  est  saioe  ei  aoiiafitfrbi»- 
Uqiie. 

âftapolille.  Fruit  du  sapolillier. 

Sapolllller  (^d/^uta).  Genre  de  l'hcxandric 
nkQoogyijiie  jçt  ae  la  famille  .des  sapoiaeécs. 
le  sapoUliier  comcsiiblc  [achras  mpota)  est  un 
Irôs-bel.  arbre  originaire  de  la  Jauiaiquq  cl  du 
YooeKoela,  mais  que  la  collure  a  répandu  dens 
toutes  les  régions  siltif'i^s  entre  les  tropiques. 
Ou  I^i  douue«  en  Amcrique  et  aux  Antilles, 
^Ics  Doms  de  gapolillier,  sapadillas,  nmpero.  sa- 
pota^  iapodilia  iree.  Son  iruit,  dont  le  volume 
égale  celui  d'une  pomme  moyenne,  est  regardé 
comme  un  des  mcUlcurs  de  ces  pays;  de  môme 
en  cela,  que  doa  nèflos,  U  demando  à  èire 
mangé  hïet  ,  parce  qu'alors  sa  i)ulpe,  ^^ifite 
qu  elle  élaii  avant,  devient  sucrée. 
'.  jLes  sapotilles  sont  des  fruits  rafraîchissants 
et  fort  recherchés  ;  ou  en  fait  des  gelées  et  des 
p&tes  irèsragréabies,  el,  de  plus,  une  liqueur 
vineuse. 

Les  premiers  fruits  du  sapotillier  comestible 
niûrissenl  en  sciUcmbrc,  époque  à  laquelle  on 
tjdi  la  première  cueiiieile;  jusqu'au  mois  de 
janvACTi  00  en  cueille  lous  les  jours. 

fimreelle  [Qiterquedula).  Oiseau  de  l'ordre 
des  palmipèdes  et  de  la  famille  des  canards. 
La  diair  des  sarcelles  est  nourrissante,  un. peu 

'stiffli)lanie  el  d'assez  facile  digestion;  eU«<oik- 

'  vient  à  presque  loui  le  jnoude,  poitrvu  fue 
l'on  soit  en  bonne  santé. 

.  ,  ftftroellMi.AXA  MMAIMMB.  Après  avoir 
fait  cuire  vos  sarcelles  i\  la  broche,  servez- les 
jixec.  la  composition  d*aprôs.  You,s  ferez  suer 
,tinè  Itancbe  de  jambon  que  vous  mouillerez 
avec  du  bouillon  et  du  coulis;  faites  bouillir, 
dégraisse/,  passe/ à  l'élamine;  et,  dans  cette 
sauce,  inirûUuiscz,  des  locamboles  écrasées. 

,  Entrée . 

ft^jirc^llefi  AUX  OLIVES.  Faites  revenir  un 
.  pei4  vos  sarcelles  daps  leur  graisse  et  mctiez-les 

Epstiite  euire  à  la  brodie  on  dans  «ne  bonne 
raise.  Tournez  des  olives,  faites-les  tremper 
dans  de  l'eau  fraîche,  égouttez-les  ensuite,  fai- 
tes-les mijoter  dans  une  bonne  csseoee,  et  ser- 
ves vos  sarcelles  sur  les  olive?.  Sl^ifét* 

harcelles  rôties.  Procédez  comme  pour 
Iqs  c^rds  c^t  les  cauctpn^.  AM.  —  Yoy.  ces 

La  sarcelle  se  mange  indittéremmenl  en 
maigre  connue  en  gras.  Sa  chair  est  savou  « 
reuse,  et  se  prôie  à  beaucoup  de  métamor- 
S^mm^t  ffuisi|ii'on  te  nange  à  la  rocambole, 
auic  choux-fleurs,  aux  montants  de  cardons 
d'Eapagne,  aux  huiires,  aux  oUves,  aux  aur 
4lBx.traQi»,  en  ,pâié  Hmàm  ea 

.KrrtQt. 


SMilM  {€biipea  $ÊHUm).  PoiMoa  .«Hiu 

de  l'ordre  des  malacoptérygiens  nhdnnriniiii 
et  do  la  famille  des  harengs  eu  clngiien-d— t  ib 

conbiiiueut  un  des  genres. 
La  cluiir  de  ce  1  poisson  .esi'  très-déUsMe,  ' 

agréable,  nourrissante,  un  peu  slinuilinle  « 
d'as^z  facile  digcstiou;  elle  ne  couvi«iU  qu'es 
état  de  sànld. 

0  poisson,  qneTon  pèche  en  quantité  aboc- 
daule  sur  les  côtes  de  Bretagne,  se  innngc 
frais,  confit  à  l'huile  ou  salé,  il  csl  plus  agréa- 
ble, mangé  frais,  que  conlilou  salé. 

Rien  n'est  eomiiarable  h  la  finesse  de  U 
chair  de  ce  petit  poisson  et  À  la  délieaiesae  de 
son  goût.  Celui  qni  n'a  pas  mangé  den  antëinei  ' 
soriaiil  de  la  mer  n'a  point  goûté  l'une  dr.« 
principales  joies  du  paradis  de  ce  bas  monde 
Le  ventre  de  ce  petit  animai  est  blanc^  son  dos 
bleu  et  vert,  et  il  suftit  pour  le  cuirn  de  te 
mettre  pendant  quelques  instants  sur  des  char- 
bons allumés  enveloppé  dans  une  feuiile  ik 
vigne  enduite  de  beurre.  Hien  n'cs&.pklt  ei- 
quis  qu'un»'  sardine  fiaîchc,  mais  clic  perd 
celle. (qualité  presque  eu  âorlant.de8  eaux.  Pour 
en  jouir  dans  toute  son  OKcenenee,  il  fimiksii 
pouvoir  la  manger  dans  la  barque  même  des 
pécheurs;  en  arrivant  dans  le  port,  elle  a  déj: 
beaucoup  perdu  de  ses  qualités  et  de  se&verUis. 

C'est  uu  poisson.de  passage  eoasase  IslIm-  I 
reng.  Les  sardines  nap;enl  on  grandes  troupo- 
et  00  les  pôdie  dans  la  Méditerranée,  le^oUe 
AdrieUqoe,  snr  les  oétes  de  Ppaveoeo,  «m-  ' 
pa^no  et  du  Languedoc  ;  mais  c'est  sur  ceil& 
de  1  Océan,  surtout  depuis  la  Bretagne  jusqu'au 
Portugal,  qu'elles  sont  le  plus  abondantes. . 

Quand  les  pécheurs  sont  éioigi^  dn  port, 
ils  prennent  la  précaution  de  saupoudrer  les 
sardinesavec  uu  peu  de  sel,  sans  cela  elles  se 
corrompraient  neilemenl,  c'est  ce.  qu'on  ap-  ' 
pelle  saler  en  vert. 

Pour  les  livrer.au  commerce  on  les  arrange  | 
par  lits  dam  des  barils,,  avec  dea  eoucheidc 
sel  interposées,  c'est  ce  qu'on  appelle  les  pa>  ' 
qucr.  En  cet  état,  on  les  presse  lorlemenlavec 
un  faux-bond  qu'on  inlroduil  dans  le  baril.  Oa 
exprime  ainsi  une  huile  qui  ferait  fjjûmt  h  I 
poisson  en  irt>s-peu  de  temps.  Ainsi  paqoécs 
pressées  et  encaquées,  les  sardines  peicveat 
se  conserver  bonnes  pendant  sept  ott-  M 
mois. 

On  fume  aussi  les  sardines,  comme  les  ha- 
rengs. Ou  eu  pré|>arc,  eniîn,  une  quantité  uu- 
mense  avec  une  saumure  A  ' la  namètttidnsia- 
chois,  G'.esi.ce  qu'an  npiullf  miilmt  m\1m 
Mes.  .  •  I  IV  I 

Ces  préparationa  font  d'un  aliment  «eMme*  ' 
ment  sain  une  nourriture  âcrc  ei  indigeste. 

Sidirdiacit  confites  ub  Nantes.  On  a 
imaginé  pour  conserver  aux  sardines  une  par- 
lie  de  leur  délicatesse  et  de  leur  .aavoor,  sans 
l'iniermédiaire  du  sel  qui  les  dénature,  de  le* 
confire  de  diverses  manières  :  au  bemtttVi 
«teaigrsetà  lltoite. 

Lea  aaidim»  ainsi  .prépaidci  daMtofems 
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■  Affri-Maur  socilét-:.  ri  f'il  funl  (1(*«n''.1»>i«'avot  ' 

•  'iw  f^r  rongé  et  non  oiivrir  avec  un  çoiite.iu, 

Celles  conlitcs  au  th^nfro,  dnivont  f'tn^  (on- 
-"^•wnmées  promptemcnl.  Elles  sont  tn>s-bonnrs, 
-'t«miiil''te  Maire  nnoit  faeHement,  et  il  faut, 
d'ailleurs,  faire  fondre  le  beurre  chaque  fois 
qu'on  vcui  en  extraira»     laboUe.  cequialtère 
plttii  ou  moins  celles  qui  restent. 

•  OtllM  «««iiMiigre  n'iDntiMS  cel  inconvénient 
«t  peuvent  «;e  garder,  aans  mttDe  altération, 
pendant  nne  année. 

•  *%jm  «ardinm  A  l'huile  nonl  préféhiMes  ;  on 

les  fait  Mon  ('paiillfT,  on  !(>>  riifissr  e\  0!i  les 
.  '«rmse  avec  d  excellente  huile  d  Aix.  Ainsi 
-  «ervies,  elles  forment  un  hors-d'œnvre  trôs- 

distingnt^. 

Il  on  vipnt  de  Brc^t  (Finislère).  V\  Woch'Ale 
»  (<;>hareftle-lnférleurc)  ,  Lorienl  (Morbihan)  , 
"Mmet  fioir6-lnf#rieiire),  Gaimes  (Var).  Hm- 
d'mmre 

t  *  llamulin  (fo^^opyraiRL  Genre  do  t'octan- 
l>iéil||e  ir^^nltt  et  de  ta  famnle  des  polygon<^os. 
ir<^  Lowi'tmn  commun  {pohigonum  eicaleiUum. 
ix^(ff!onum  fngopyrum"^ .  nomnv  viii<:aircinenl 

•  mèr,  cora^m,  bncail^  est  oheiiuiirc  d^'s  par- 

•  'tîes  tempérée»  de  l'Asie;  la  «ulinre  l'a  îniro- 
^'dtlit  en  Eurof>e,  où  il  ocrnpe  maintmrïnt  une 

-  stable  portion  de  territoire ,  et  particuliùrc- 
.  MM-lealoealitéa  montneuaes. 

>  semences  du  sarrasin  fonrnl<;?f»nt  une  fa- 

'  Tïne  nutritive ,  saine ,  d'assez  facile  digestion  , 
r^oiti,  cependant,  donne  un  pain  mal  levé,  coloré, 
iiUMrd  et  indigtater  les  gâteaux  ot  la  bouillie 
que  l'on  fait  avec  cette  farine  eonsliluonl  une 
«monnrlture  beaucoup  plus  salubrc  que  le  pain 
h-llfitRIfvfaili  et  i^escfiM  exelusire  pour  tes  clas- 
ses pauvres .  ihn<  les  canton?  aii  le  sarrasin 
uwi  «ulUvé;  c'est  une  plante  alimentaire  fort 
intéresaanle  au  point  de  vue  de  son  uillité. 

-  Celte  nourriture  no  convient  qn'fi  des  tsto- 
rnacs  robustes  on  aiit  personnes  qui  y  sont  ha- 

iijpluécs  de  longue  li  uo:  il  ne  faut  pas  (ju'elle 
.«Mîtsdfun  usage  trop  exclusif,  sous  peine  de 
donner  Vmi  à  des  affeotion»  dartreoses ,  sero- 
nt alcuscs,  etc. 

•  l0  fmnuiii  de  furlmie  [fagopfffm  taktri- 

U£nm^  et  \  '  sorrafin  à  cymen  [fagopyrum  cy- 
1  WÊKmm}  «ont  égalemaut  caliivcs  pour  l'usage 
alimentaire. 

.  i  •!  Hàrrlclo  ou  SarHfllIe  {SttturéUi).  Cfcnve 

ido  la  (iynamin  gymncspermie  et  de  la  famillo 
:de8  labiées,  l^nrmi  les  espèces  de  ce  genre  non» 
àMi(iMJ<*M«  r-t*  1*  tmkne  det  iwifnê  {tatwreia 
Ji'irtrn^:i<'  r      f  type;  2°  In  sarriette  de  Crète 
^^Mtlania  Uambrë  /     la  fanietU  de  montagne 
(aatereia  montana),  plantes  Btimolantes  et  «ro- 
,  lOAtiques  qui  sont  employées  comme  eondhnent 
(MiInvi'PR  pniTt  If^s  mn^rs  de  la  table.  La  phar- 
,  •  luacie  iu  range  au  nombre  de  ses  médicamenii» 
/9*«tii«ilB*-iuo  »  convient  p  is  on  état  de  con- 
luvakssoefice,  suitOM  à  in  suite  d'atiections  in- 
flammatoires, non  plus  qn  aux  personnes  ner- 


2r  PARTIE. 


La  «nrri<»t'.e  jouit  ù  pe-i  pri^s  des  nifmes 
propriété:)  que  le  thym ,  mais  on  en  fail  bien 
plus  raincifient  usage  ;  on  ne  Kertplolc  que  pour 
assaîâoniv  r  quelques  ï('j!;umes,  et  |trincipale- 
nient  pcUls  fèves  de  marais,  dont  elle  est 
la  compagne  obligée.  On  remploie  firatche.  ^ 
Voy.  Stimulant. 

HarrlHH*  dks  jardins  {Satureia  hortensia) . 
On  l'emploie  \erie  pour  assaisouotu*  les  fèves. 

^rlal.  Renommé  pour  ses  perdrix'  jan- 

Ix";  <'c:!i  I-'ile-- 

Â»ai«t.cMHse  ^Fromage  de),  près  do  GreoQ- 
blc  (Isi^ie).  n  est  composé  de  lait  de  vaches, 
di'  lirrl)is  et  de  chèvre;  lorsqu'il  est  frais,  sa 
|)filc  un  pou  friable  offre  la  saveur  affaiblie  du 
Roquefort;  en  vieillissant  elle  se  persillé  et 
aeqiiieriplus  d'énergie,  mais  sans  jamais  arri-' 
ver  à  f  elle  de  son  heureux  rival  de  rAveyron.  11 
se  vend  de  1  fr.  50  à  2  fr.  le  1/2  kilo.  Dessert. 

lés  sauces  forment  l'excipient  de 
la  plupart  des  met>  qui  figurent  à  un  dîner; 
car,  si  l'on  en  excepte  les  rôtis  de  basse-cour, 
qnelqnes-uns  de  ceux  de  boucherte  cl  cens 
connus  sous  le  nom  do  petits  pieds,  on  les 
retrouve  sous  presque  tontes  les  préparations 
alimentaires;  elle»  servent  à  en  lier  les  diverses 
parties,  à  en  Tarior  les  goûts ,  enfin  à  leur 
donner  ce  roussis  aimable  et  séduisant  qui  doit 
prévenir  en  faveur  des  mets,  provoquer  notre 
appétit  par  le  coup  d'œil ,  le  stimuler  par  To- 
doral.  "rous  ces  avantages  n'ont  jiointfail  trou- 
ver grâce  aux  sauces  dans  l'esprit  du  médecin. 
En  ef  fet,  tout  homme  qui  fait  cas  de  sa  santé  doit 
faire  le  moins  possible  usage  des  sauces,  sài^ 
tout  de  celles  dnns  la  conff»etion  des(|uciles' il 
entre  des  ingrédients  échauffants,  irritante, 
stimulants,  fteres,  tels  que  jui  de  viande,  ntâ* 
nés,  vins,  épire?. 

Le  devoir  d'une  bonne  sauce  est  donc  de 
frapper  d'une  manière  pins  ou  moins  vive  l'ôr- 
gaoedugoût.  Si  la  sauce  est  trop  douce,  elle  no 
cause  aucuue  sensation  et  son  objet  est  man- 
qué; si  elle  est  trop  âcre,  elle  excorie  au  lieu 
de  procurer  ces  titillations  agréables,  seurce 
du  plaisir  que  fail  naître  la  bonne  chère. 

Sauce  blanche.  Pétrissez  une  cn!Haré6  à 
bouche  de  flirine  avec  on  peu  de^  heiirré  d'I- 
signy  :  ajoutez  un  demi-verre  d'eatt ,  le  jus  de 
la  moitié  d'un  citron  ou  un  peu  de  bon  vinai- 
grc,  un  peu  de  sel  et  de  muscade  rûpée; 
meltec  eette  sauee  sur  un  feu  vif  et  remuez-la 
avee  une  eniller;  qnand  elle  a  jeté  quelques 
bouillons,  reiirez.-la  du  feu  et  faites  fondre  de- 
dans un  bon  morceau  de  beutre'dn^gnT.  Vous 
obtenez  de  cette  manière  une  sanco  veloutée, 
lisse  et  de  bon  goût,  qui  conviçnt  à  beaucoup 
d'estomaes  et  aux  coMvaleseentsd)HI  avnacéa. 

GRANDES  ï^AUXKS. 

AspiG.  —  Empotez  dans  uue  marmite  uu 
fort  moreeia  de  tranche  de  bœuf,  un  jarrét 
de  veau ,  un  jarret  en  (joelques  tranches 
de  jambon  cru,  une  vieille  perdrix  et  une 
poule;  rnooiltea  le  tout  avec  da  bouiHoîi; 
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(§ites8uer  vos  viandes,  ci,  lor.Nquo  le  mouille- 
ment  est  lombé  ù  glace,  mouille/,  de  nouveau 
avec  fin  bouillon:  faites  boniHir;  •^cuinez  el 
ajoute/,  carottes,  oiguouïi,  ail,  persil  en  bou- 
quet» ciboules,  clous  de  girolle,  laurier;  faites 
ctiirc  à  pL'lil  l'eu  pendant  sept  ou  îinit  hnirr»-'; 
passez  le  consommé;  quaiut  il  est  froid,  cassez 
quatre  ou  cinq  œufs  «uns  une  casserole;  ver^ 
sf'7.  dodpns  le  consomm(^,  |)lus,  le  jus  de  doux 
cilroQS,  plus  ou  moins,  selon  la  quantité  de 
matière ,  et  une  petite  quantité  de  vinaigre  à 
l'cslragou;  batte/,  le  tout  sur  le  feu  avec  un 
fouet  ju'!qu';\  (  e  qiu^  It'  liqnt'li''  entre  vu  iMxil- 
lilion;  mettez  alors,  pendant  une  demi-lieure 
Ott  trois  quarts  d'heure,  votre  casserole  entre 
deux  f'^'nv-  doux  M'un  flr«snns,  l'autre  dessus); 

fiasses  cosuuc  à  la  serviette  doublée  et  mouil- 
ée  et  servcz-vous  de  cet  aspic  pour  des  ra- 
goûts d  entrée  ou  d'entremets.  Cette  prépara- 
tion lrès-?nrcfilenic,  mais  aussi  assez  slimnlaufe, 
convient  àilt^  estomacs  qui  louctionnoni  l»icii, 
aux  personnes  qui  ont  besoin  d'être  reconlor- 
t«^es.  dans  If-^  oonYa!f'<5('enres  â6]h  avancées, 
mais  ne  pourrait  pas  être  digérée  par  certJiins 
estomacs  faibles  oti  malades  qui  ne  peuvent  sup- 
porter aucune  alimcniaiion  un  ]ivn  suli-<t,nili('lli\ 
BÉCHAMEL  OU  BRciiAUt'iL.  —  MeUcz  dans 
une  casserole  six  cuillerées  à  pot  de  velouté 
bien  blanc;  deux  ou  trois  cuillerées  pareilles 
de  bon  consommé  ;  faites  partir  h  ^raiid  fcn  ; 
ne  cessez  pas  de  tourner  la  sauce  et  laissez-ia 
rëdairc  de  plus  de  la  moitié.  Faites  réduire  h 
moitié  doux  litres  de  crvmo  double,  en  la 
tournant  lot^ours  pour  qu'elle  ne  s'attache  ni 
ne  brûle  ;  mêlez  ces  deux  réductions  ensem- 
ble; faites-les  bouillir  à  grand  feu,  pendant 
environ  trois  quarts  d'hourp,  sans  cesser  de 
remuer  ;  lorsque  la  sauce  i  si  Mittisnmment  liée, 
j»assexrla  à  létamine.  Cette  stuce  rst  }<eau- 
coup  moins  excitante  que  celle  qui  précède. 

BÉC1IA.1IEL  (Petite}.  —  Placez  daus  uue  cas- 
serole  376  grammet  de  beurre,  autant  de  jam- 
bon coiqié  en  dés  et  le  double  de  \eau  ;  ajoutez 
quelques  carottes,  quelques  oignons,  trois  ou 
c^uatre  clous  de  girolle,  trois  feuilles  de  lau- 
rier, un  pca  de  basilic;  fuites  revenir  le  tput; 
ne  laisse?  pas  prendre  de  couleur,  cl  remuer 
sans  <;esse  avec  une  cudlcr  do  bois.  Quand  le 
tout  est  bien  revenu,  mettez  six  cuillerées  h 
bouche  de  farine  de  froment:  inrle/  hif^n  la 
farine  avec  le  beurre  et  la  viuudo  ;  mouillez 
avec  deux  litres  et  demi  de  lait,  et  faîtes  fiartir 
votre  sauce  sur  un  feu  vif,  en  ayant  soin  de  la 
remuer  toujours,  afin  qu'elle  ne  s'attache  pas; 
'faites-la  bouillir  ;iiu.si  pendant  une  heure  et 
demie,  et  si  elle  était  par  trop  réduite  ajou- 
tez-y un  peu  de  hoaillon.  Crlte  «^.nn'-e  doit  avoir 
la  côasij»tance  d'un<-  houUiiu;  si  clic  était  plus 
épaisse,  i)  faudrait  y  .tjuutisr  m  peu  de  crème 
ou  de  bouillon.  Il  faut  passer  celle  sauce  à 
l'élamino.  Mêmes  propriétés  que  la  prt^cédente. 
Bla.m..' — Voy.  tf  1114)1. 
Braisb.— Toy.  ce  met. 
EsrAQNOLe.     Prencs  trois  noix  de  veau 


plus  ou  moins,  selon  le  lieaoio,  du  lard  M  41m 
tranches  de  jambon,  un  faisan,  deux  perdru. 

unp  poule,  une  d^mi-donzaine  de  carottes,  cinq 
oignons  dont  uu  i)ii|ué  de  six  ciuu^  du  girolle, 
mettex  le  tout  dans  une  casserole;  momilez 
nvec  du  bon  consommé;  faites  partir  comme 
ù  l'ordinaire,  puis  modérez  le  leu  «diu  que  kà 
viandes  jettent  leur  jus;  lorsque  la  glaicotesfc 
qu'elle  est  d'une  belle  couleur  jauué, 


foru! 

rotircz-la  du  feu;  piquez,  avec  la  pointe  d'ua 
couteau,  les  noix  pour  qu'elles  rendeumoMi 
leur  jus;  mouillez  avec  du  consonuné;  i^oiiUz 
un  bouquet  de  persil  et  df  eiboules  garni  de 
thym,  de  laurier,  de  basjiic  et  d'upc,  gou^ 
d'ail  ;  faites  bouillir,  puis  m^oter  sur  le  bord  du 
fourneau  pendant  driix  lienres ,  dégraissez  ;  fai- 
tes un  roux;  mcttcz-l  -  (i  ui s  voire espaguole,  qwi 
doit  être  pi utdt  claire  qu  éiaissc;  faites  bouillir 
le  tout  pendant  une  demi-heure  à  trois  quarb 
(l'heure;  dégraissez;  passez  ;\  rétarninc  d.in^ 
une  autre  casserole;  failes-la  bouillir  jUMjua 
réduction  d'un  quart;  vous  y  ajouterez  1^  via 
que  vous  jugerez  convenable,  selon  les  cas. 
Madùre  sec,  Champagne  qu  Bourgogne-  ^ 
assez  sage  de  ne  point  mettre  le  vin  d'-ànsee 
dans  nue  espagnole,  à  moins  ijUL-  l'on  ne  doive 
l'employer  dans  la  même  journée,  saus  quoi 
elle  pourrait  s'aigrir  et  serait  perdue;  il  uo  faut 
non  plus  faire  réwiire  U  s  vinsseul>.  mais  biea 
.wfc  ];\  «rmcp.  avec  delà  gelée  uu  de  la  glaçc, 
bi  I  on  veut  qu'ils  ne  contractent  ppiut  de  upau- 
vais  goût  et  ne  perdent  une  partie  de  U^nn 
proiifiété?!  spiritueuses.  Cette  sauce  est  fort 
std)Stanlicllc,  mais  irès-stimulai4e,  et»  de 
même  que  des  précédentes,  il  nefaut4m.f«ff 
qu'un  usage  modéré.  Tontes  les  saucea,  dtas 
lesquelles  il  entre  des  vins  plus  ou  moins  ex- 
citants et  des  roiLx,  ne  convicnncat  41a 
convalescents,  ni  aux  estomacs  nerrenx*  imiléi 
ou  très-dé! lents. 

Espagnole  (Grande). — Mettez  dans  iiiNlca»> 
serole  une  demi-noix  de  Jambon,  doax  aon 
de  veau,  quatre  perdrix,  ou  si  vous  voulez,  un 
faisait  :  ajoutez  quatre  carottes,  quatre  oignons 
dont  un  piqué  de  (luatre  clous  de  girolle;  mouil- 
lez aveevoe  boulnlle  -le  vin  blanc  de  Madtàre 
sec  et  une  grande  cuillerée  à  pot  de  geide;  fai- 
tes partir  sur  uu  feu  ardeul;  puis,  lorsquo  h 
sauce  commence  à  réduire,  modéÉvz  lia.finu 
lorsque  la  ç;lace  est  d'une  belle  couleur  bloude 
un  peu  foncée,  laissez  votre  casserole  hors  du 
feu  pendant  dix  minutes  i)Our  que  la.jgjace  se 
détache  et  piquez  les  viandes  avec  la  pouueii^u 
couteau;  vous  aurez  fait  suer  des  sous-noix, 
vous  les  aurez  mouillées  avec  du  bouillon  €t 
asssûsonnées  de  carottes  et  oignons,  dMwi 
piqué  de  deux  clous  de  girofle  ;  quand  ce  moail* 
icment  aura  mgoté  pendant  deux  heures  au 
moins,  scrvez>vous-en  pour  mouiller  votre  e»- 
pagnole;  quand  elle  a  été  bien  écuraéc  -dé» 
layez  un  roux  avec  le  mouillement  verser-lc 
sur  les  viandes  avox  addition  dt;  dumpi^oas, 
d'échalotes,  d'un  bouQUCt  de  pecsil  et  tfe  ci- 
boules, de  thym  et  oe  laurier;  qaanld 
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sanrp  I  niiiinencc  ù  houiUir,  iiicttoz-la  sur  le 
hord  du  fourneau  et  laissez-la  mijoter  jusqu'ù  ce 
que  toutes  les  viandes  soient  bien  cuiles;  dé- 
gruissez  et  passez  à  l'étaminc. 

Cette  sauce,  qui  sert  h  assaisonner  et  à  rele- 
ver ïes  mets,  est  échauffante  et  cxcilanle  ;  il  ne 
fem  pas  en  «bnscr.  Elle  convient  aux  person- 
nes l>ien  portantes  et  aux  estomacs  débilités. 
Les  convalescents,  à  moins  d'exception ,  doi- 
v«nf  s'en  abstenir. 

Esp  vGXor.R  in  AVAiLLÉE.  —  Mêliez  dans  une 
ca^erole  cinq  cuillerées  h  pot  d'espagnoî'^ . 
irois  de  consommé,  des  parures  de  Iruftcs,  dcis 
champi^ons;  dans  le  cas  où  votre  espagnole 
ne  serait  pas  assez  colorée,  ajoulez-y  du  b'onil 
deveati:  faites  partir  votre  sauce  sur  un  leu 
aident;  écume7.-la  avec  soin;  dégraissoz-la,  et 
quand  elle  osl  rOdiiito  à  cousislanoe  de  sikto, 
passe&-]a  à  l'étaminc  et  mcltcz-ia  dans  un  baiu- 
marië  afin  de  la  tenir  chaude  et  de  tous  en 
servir  au  besoin. 

Glace  diî  veau.  —  Mettez  dans  une  grande 
casserole  un  cuissot  de  veau  coupé  on  quauo, 
irott  foules,  des  lëgumes  entiers  ;  remplissez 
la  casserole  deconsommu;  faites  pnriir  ot  f'cn- 
met,  puis  modérez  le  feu  et  laiics  mijoter  jus- 
qu'à la  parfaite  cuisson  des  viandes;  passez 
alors  à  la  sorviolle  fin*';  i!  faul  que  rrltc  ;^Iare 
jSoH  (rës-clairc:  quand  le  mouillcmenlcsipassé. 
imeltee  votre  jpace  dans  une  casserole  sur  un 
fcii  vif;  f;iitfs-la  bouillir  jusqu'à  consistance 
de  sance;  évitez  qu'elle  brûle  ou  qu'elle  noir- 
cisse et  sen'cz-vous  de  celte  glace  pour  corser 
ideasmes,  des  ragoûts,  glacer  des  viandes,  etc. 

On  pert  fnire  cette  glace  avec  des  parures 
ou  débris  de  viandes,  mais  jamais  de  viandes 
DOlfÉS. 

Gn\yr>r.  SAtrcR.  — Beurrez  légèrement  lo 
.fond  d'une  casserole  et  couvrez  ce  fond  de 
traocbes  de  jambon;  ajoutez  des  noix  et  des 
sous  -  noix  (in  V  eaiî  coupées  par  morceaux  ; 
mouillez  les  viandes  avec  du  consommé  ;  lailes- 
les  suer  sur  un  feu  ardcnl;  écuniez  avec  soin; 
quand  le  consommé  ésC  tombé  i  glace,  piquez 
l's  viandes  avec  la  pointe  d'mi  couteau,  aliîi 
d  en  faire  sortir  le  ius;  remjjlissez  presque  votre 
casserole  de  bouillon  et  faites  partir  sur  un  ieu 
Lii  ffent:  écnmer  soigneusement;  puis,  quand  le 
consommé  est  tombé  àglace  ;  piquez  les  viandes 
avec  la  pointe  d'un  couteau,  ann  d'en  filire  sor- 
tir le  jus;  mette?  volrf  *a>>erole  sur  un  feu 
don\  :  jnand  les  viandes  et  la  glace  connnen- 
ceroui  a  s'attacher  et  que  la  glace  sera  de  belle 
leulenr  blonde,  retirez  la  casserole  du  feu  ; 
laissez-la  trinti  pendant  ((eelques  minutes;  au 
bout  de  ce  temps,  moniile/.  de  nouveau  avec 
lu  NMHIon  froid;  remettet  la  casserole  sur  le 
'("1  :  lai^^ez  rtiijoter  pendant  deux  licures  au 
noms;  quand  tout  est  cuit,  relirez  viandes  et 
égomes;  pnssex  votre  saueè  â  îa  serviette  ;  fai- 
es  un  rotix  dans  une  casserole ,  délayez-le 
îien  exactement  avec  le  mouillcment,  que  ce 
•oux  ne  soit  ni  trop  clair  ni  Irop  épais;  laites 
lartir  voire  «iuce>  puis  retires  la  casserole  sur 


le  bord  du  fourneau;  remuez  i.ouvenl:  quan^ 
la  cuisson  est  achevée ,  dégraissez  et  passez  à 
l'élamine  sans  exprimer;  quand  votre  sauce 
est  passée,  agitez-la  sans  ce^c  avec  une  cuit-' 
1<T  pour  éviter  f\  \"\\  se  forme  une  peau  ;\  la  sur- 
iaco  pendant  le  relroidissemeni,  puis  conser- 
vez-la pour  vous  en  servir  au  besoin. 

On  peut,  si  l'on  veut,  ajouter  dans  la  sauce, 
après  que  i  on  y  a  introduit  ie  roux,  des  ctiam* 
pignons,  un  bouquet  de  persil,  delft  eibOUle, 
du  laurier,  '  le.  Mêmes  effets  Sttr  réCODOmiO 
(jue  les  sauces  {irécddcntes. 

Italienne. — Menez  dans  une  casserole  gros 
comme  deux  œufs  de  beurre,  deux  cuillerées 
à  iHuirlte  d<»  persil  haché,  une  pareille  cuille- 
rée d  écliaiotes  et  autant  de  champignons,  le 
tout  haché  très^menu;  plus  une  bouteille  de 
vin  Matic  de  chanipia*,nie :  faites  rr<!uire  le  tout; 

Suis  ajoutez  quatre  cuillerées  ù  ^lot  de  velouté, 
eux  de  consommé  ;  faites  bouillir  à  feu  vif  ;  écu- 
mez;  dégraissez;  et  quand  la  sauce  est  arri\<^:' 
à  une  bonue  consistance ,  retirer -la  de  la  cas- 
serole et  tenez-la  chaudemenl  au  l>ain-marie. 
Cette  sauce  ne  convient  qu'en  état  de  santé. 

U'<.  —  Après  avoir  beurré  le  fond  d'une  bas- 
sine ou  dune  casserole,  mettez  dedans  des 
tranches  de  culotte  de  boeuf,  des  tranches  de 
j.nnbon,  un  jarret  de  vean,  le  train  t\r  rîi  r  r  i  r  v 
d  un  ou  de  deux  lapins  >  une  vieille  perdrix 
coupée  en  quatre,  si  Ton  en  a.  des  débris  de 
viandes  de  toutes  sortes,  etc.  ;  ajoutez  carottes, 
oignons  en  tranches,  girofle,  laurier,  persil, 
ciboules;  mouillez  le  tout  avec  un  peu  de 
bouillon;  faites  partir  sur  un  feu  ardent;  lors- 
que les  viandes  commencent  à  ^  illaeber,  pi- 
quez-les avec  la  pointe  d'un  couteau  ;  diminuez 
le  feu  afin  que  le  jus  n'aille  point  trop  vite; 
veillez  h  ce  qu'il  ne  bi-file  pas,  mais  qii  i!  s'at- 
tache tout  doucement  jusqu'à  ce  qu'il  soil  d'un 
brun  pres(pie  noir;  ([uand  il  est  arrivé  à  ce 
|)oiut.  ifiirc/  du  teu  votre  casserole;  laissez- 
la  scuiemcnt  ciiaudenieui  pendant  dix  minutes  ; 
au  bout  de  ce  temps,  mouillez  avec  un  peu  do 
bouillon;  remettez  votre  casserole  sur  le  feu  ;  ' 
laissez  mijoter  ait  inoins  pendant  trois  heures 
votre  jus,  ayant  bien  soin  de  Técumer;  puis 
dégraissez-le;  passez  &  la  serviette  et  servez« 
vous  de  ee  jus  pour  colorer  vos  potages,  sau- 
ces, entrées  ou  entremets  qui  l'exigent.  Mêmes 
propriétés  que  le  précédent. 

MiRKi'oix.  —  Ayez  un  kilo  de  rouelle  de 
veau,  KOO  grammes  de  lard  ^iis.  500  gram- 
mes (le  maigre  de  jambon  de  ftiyoïme,  quatre 
carottes  cl  (|uatre  oignons;  coupez  le  tout  en 
gros  dés.  Mettez  dans  une  casserole  iiOO  gram- 
mes de  beurre  d'isigny,  du  persil  en  branches, 
un  manivcau  de  c  liampignons ,  une  pointe 
d'ail,  deux  ('rli  iloh  s  l'intncées,  thym,  laurier, 
basilic,  deux  clous  de  girolle,  un  peu  de  mi- 
gnonnette  et  de  macis;  ajontez>y  vos  viandes, 
Kird  et  l'fïunies  coup('s  en  dés;  faites  roussir 
à  peine  sur  un  feu  doux;  ajoutez  la  chair  de 
deux  cilroos  coupés  eu  tranches  milices  cl 
épépinés,  trois  eaïUcrécs  à  pot  de  consommé 
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ou" de  bon  bouillon,  un  verre  de  bon  >in 
blanc  ;  iaiies  cuire  doucement  pendant  deux 
hevRs  ;  passez  avec  expression,  i  Péiamnie,  «i 
servc7-vou?  df  rottf*  miropoix  pour  des  en- 
trées de  pigeons  innocents,  dailerons  de 
dinde,  de  cniMM  de  tolaille  en  ballotiine,  de 
petits  canetons,  el  aii5si  ix)ur  des  |>oiilard<^s  cl 
des  poulets.  Seion  l'emploi  que  l'oa  veut  iaii-e 
de  a  nircpoix,  on  y  met  différents  vins ,  tels 
queCbamp.igne,  Madère,  Sauierne.  Malaga.elc. 
Mêmes  propriétés  qiio  h  poMo.  —  Voy.  ce  mot. 

Poêle.  —  Vlacex  dans  uiiti  ciisserole  37fi 
grammes  de  maigre  de  jambon  de  Dayonnc 
coapé  en  éés  ;  500  grammes  dr  hu-d  tin,  1  kilo 
de  rouelle  de  veau,  500  grammes  de  bourre 
frais,  quatre  carottes  et  quatre  oignons  coii))*  s 
en  dés,  un  bouijut-l  ilv  pi  r^il  L'arni  d'une 
feuille  de  laurier,  de  thym,  de  basilic;  ajoutez 
une  pointe  d'ail,  un  peu  de  macis,  une  pincée 
de  mignonnclte,  deux  clous  do  girofle.  Placez 
le  tout  sur  un  feu  doux  et  remnr/.  .avec  nn*"- 
cuiller;  veillez  à  cô  que  le  lard  suit  à  peine 
fonda  afm  qu'il  ne  prenne  pas  couleur;  mouil- 
lez avec  deux  gradues  cuillerées  de  bon  bouil- 
lon et  joignez  la  palpe  de  deux  citrons  émincés 
et  épépinés  ;  faites  cnire  à  feu  doox  pendant 
deux  heures;  passez  la  poêle,  avec  expression, 
k  l'étaminc,  et  servez-vous-en  pour  faire  cuin^ 
les  entrées  el  grosses  pièces  de  \olaille,  ou 
autres  dites 'jiome.  Cette  excellente  prépara- 
tion donne  un  goût  exquis- aux  viandes:  mais 
on  ne  la  fiait  ainsi  que  dans  les  maisons  Ion 
riches;  dans  les  antres,  on  emploie  des  pro 
cédés  moins  coûteux  nuiis  ([ui  donnent  rais^i 
des  résultats  bien  intérieurs.  Les  viandes  cuites 
ainsi  peuvent  éUrc  données  dans  des  convales- 
cedeos  atranedes. 

î<nr\  Bt.ANT.  —  Procédez  comme  po^ir  îe 
roux  blond;  seulement,  ne  laissez  nulienicai 

f»readfe  de  eouleur  an  roux  blanc,  qui  sert  k 
ier  le  velouté  et  autres  sauces  non  colorées. 

Eoux.  BMHfO.  Faites  fondre  un  demi-kdo 
de  i)innTe(iihisoa  moins)  dans  nno  casserole; 
délayez  deoans  de  belle  farine  de  froment  en 
quantité  suffisante  pour  obtenir  le  roux  de  l'é- 
paisseur d'une  bouillie  maie:  tourne/,  vot ri- 
roux  anr  le  feu;  <|uand  il  comiuence  à  se  «co- 
lorer un  peu,  convrer  voire  feu  de  cendres  el 
laissez  votre  roux  aller  Jusqu'à  ce  qu'il  ail  pris 
use  beUe  eouleur  blonde,  puis  retu'ez-le  et  le 
COnflCrvea  pour  lier  les  sauces  indiquées. 

Sauce  allemande.  Cette  sauce  u'cst  autre 
chose  que  du  velouté  réduit  cl  lié  ensuite  avec 
des  jaunes  d'œuf  ;  du  beurre  fin  et  de  la  mus- 
cade râpée.  Cette  sauce  est  très-nourrissante: 
mais  ne  convient  pas  à  des  convalescents. 

TibOVtB.  —  Beurrez  uneoasserole  ;  fonces- 
la  de  tranches  de  jambon;  ajoutez  noix  ou 
.  ;,aua>noix,  de  cuissot  de  veau,  imc  ou  doux 
poules,  qnatre  carottes,  autant  d*oienons,  dont 
un  piqué  de  deux  clous  de  girolle,  un  fort 
bouquet  de  persil  cl  de  eibonlo?:  monillc?  le 
tout  avec  du  cousoinmé  ;  laites  nartir  u  leu  ar- 
dent: <ïcumc!t  avec  soin  :  quand  le  mouillemcnl 


est  réduit,  remcilez  du  vo<ùiomm&i  écuaiexid£ 
nouveau;  lorsqu'il  oonnnenee  à'bouilleé'.vei» 
iez  la  casserole  sur  le  bord  du  fourneau  ;  firé- 

parez  un  roux  blanc;  me»!'  /  ^iedans  une  vttif^- 
laine  de  champignons  iplu.s  ou  mouib,  selan  le 
besoin)  sautés  à  froid  dans  de  l'eau  ^aoidi^  ' 
de  (  iiron:  incorporr/  !e  tout  dans  votre  vC' 
loulé  ;  faites  bouillir  le  toutsur  le  coin  du  four- 
neau ;  ayez  soin  de  bien  éoumcr;  aai-  boit 
d'une  heure  et  demie  ou  lU  iiv  heures;  dégrais- 
sez votre  velouté;  puis,  quand  les  viandes  soet 
bien  euiies,  (lasscz  votre  sauce  à  l'élamine  et 
lâchez  que  ce  coidis&oit  le  plus  blanc |i09Bible. 

V K  L (  •  i  T  !•:  rr.  x v  a  î  i.lh .  —  Procède?.  oomnrM 
pour  I  cspagnoie  travaillée,  mais  ayez,  bifsasoie 
de  ne  roeltre  rien  qut  puisse  colorer  votre  ve- 
louté, qui  doit  être  le  plus  blanc  posaiWe.  • 

PKÏITES  SAUCES. 

Saiiee  v  la  rigarade.  Knlevcz  le  actindl 

firux  ou  trois  bigarades,  plus  ou  moins;  cou- 

tiez  ce  zeslo  par  iilels  ;  jetez-le  dans  de  l'oan 
>onillante;  après  quelques  miiMlGs  û'ébmMâh 
lion,  vous  réççoutlez  et  le  meiler,  avec  de 
rcspagnoie  travaillée,  dans  une  casserole  .  à»* 
bain^marie;  vous  ajoutes  un  peu  de  glace-  de 
gibier,  un  peu  de  mignonnelle.  la  moitié  du 
jus  des  bigarades:  vous  faites  jHer  quelques 
itouUlons;  vous  ajoute/,  un  peu  de  bcurro  lia 
el  vous  vous  servez  de  cette  sauce.  v 

On  fait  de  m<''nie  la  sance  :'ï  l'orançfe  on  se 
citron.  Ces  sauces  uc  se  donnent  pas  aux  coo« 
valescents. 

Sauce  A  ï.\  CRÏ'.ME.  Prenez  !-2.'i  graujine^ 
de  beurre,  une  cuillerée  k  bouche  de  belèe 
farine  de  froment,  un  peu  de  persil  et  de  ci- 
boule bâchés,  musoide  râpée  «  sel  et  gMte 
poivre:  mettez  le  tout  dans  une  cas^erf>V; 
ajoutez-y  nu  verre  de  crème;  faiU»  i^ouxiiir 
votre  sauce  après  l'avoir  toujeurs  toamde; 
.-.i  elle  était  trop  épaisse,  remettex-y  de  !»■ 
crème;  au  bout  d'un  quart  d'heure  d'ébuilttioDt 
pendant  lequel  vous  ne  œseeres  pas  de  huhh 
la  sauce,  servez-vous-en  pour  masquer  diffé* 
renls  mets,  tels  que  turbot,  cahiUaud.  mome. 
poniuics  de  lerre,  clc.  Celte  sauce  ue  cotiviecti 
qu'en  état  de  santé.  tH 

liance  a  la  Df^rr.T.i:.  Mettez  dms  une 
casserole  un  maniveau  de  cbampieuons  ha- 
chés, une  cuillerée  à  boncbe  do  trums,  «oiuk 
de  persil,  le  tout  haché,  deux  échalotes,  nue 
poinle  d  uil  «'paiement  hachés;  ajoutez  un  pen 
de  beurre  tin,  un  peu  de  gras  do  lard  r^|>é, 
deux  deus  de  girofle,  un  peu  de  nûgnôniMiIlBf' 
do  muscade  rùpée,  de  thym,  do  laurier -el  de 
basilic;  passez  légèrement  cotte  préparation 
sur  un  feu  doux,  joigitex"^  un  irerrrMiolHi»-' 
pngnn  ou  de  chablis  et  faites  enlièremcirt'  ré- 
duire; rclurcz  les  aromales;  i^aotez  la 
sauce  atlemande.  en  quantité  suffitante^^peSl' 
pouvoir  la  faire  réduire  d'un  tiers,  et  conserve? 
cette  sauce  pou»  Ic.s  entrées  en  papîliolcs  de 
vplaiJic  cl  de  gibier.  Celte  sauce  ne  convieiii 
pua  &  des  cooTUleiceats.  •  ,  • 
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Maîtrk  rr'itoTKL. — Ayoz  a  u  quantité''  quel- 
conque do  bon  iieurre;  assai>onue/-lu  de  per- 
sil ei  d  édialttn  tatfic  s.  ri  et  gros  poivre, 
]ti>  iïo.  cilron  :  nf^irissr?.  bien  Je  loul  et  sefve/.- 
vous  de  ce  mélange  iroid  poyr  ks  \tajidcs, 
poiMolit  et  iégunMB,  que  tonsvoodfM  acconi- 
rnoder  à  celle  sauce.  Il  faut  que  i:i  rtialeur  de 
ces  différentes  substaucos  soit  assc;^  forte  pour 
faîmt  fbfidre  le  benrm  de  la  roaltre-d'hdlel. 

Maître  d'hôiiii.  ijkb. — Mettez  dans  une 
ca&seroie  deux  cuillerées  i\  (l(^'jrnis§f^r  'le  vo- 
loulé  demi>lié;  l'ailos-lc  chmitloi-  boiuilaiU;  au 
tnOMQI  de  servir,  ajoulez-y  nn  peu  de  glace 
cl  une  niaUre-d'hôlcl  appréïée  comme  il  vient 
d  être  dit  ei-det>sus;  remuex  pour  que  le  mé- 
lange se  fiiBae  eitaetemenk  et  servez.  Ces  deux 
ftauce«^  conviennent  :\  heaucmip  de  monde: 
mais  elles  ne  pcuvcui  être  douiiécs  qu'à  des 
convàleseents  qoi  \MMit  avancés  dans  cet  état. 

iteace  A  LA  FiNANcfiiRu.  Mêliez  dans  uiie 
casserole  quelques  tranches  minces  de  jam- 
boa  maigre,  des  panire^  do  l4*ulTcs  cl  decliam- 
pignons,  une  piucde  de  raignOBoelte,  un  peu 
do  ihym  cl  de  laiii  ici  .  licnx  verres  de  vin  <f  > 
Madère  sec,  tailes  mijoler  et  réduire  à  uetil 
feo';  «Mtez  deux  cumeréea  à  d^ratsser  o'ee- 
pagnoïc  travaillct?  et  autant  consonmié. 
Quand  la  ruduciiou  csk-arrivéc  a  uoiité,  paa- 
!>ea:lft  taiUMià  rdtamtM;  renieucz'la  sur  le  feu 
en  y  ajoulant  un  dcmi-NtMio  du  lin  im-  .M;nirre, 
ei  ^uand  la  sauce  est  iaiU:»  leiic;&>la  cluudc- 
meot  au  bâin-roaric. 

Lorsque  cette  saurc  i  j  our  enirdft  degir 
bii^r  ù  la  tinoDcièrc.  il  taul  supprimer  le  con- 
àOtBamé  de  volaille  el  le  reuiplacor  par  uu  fu-' 
mel'du  gibier  que  eette- sauce  devra  mastjuer. 
Coite  sauce  no  eonvienl  qu*eo  diat  parfait  de 

MÊmm  A  t'Hifiac.  MeHesc  dane  un  vase  des 

tranches  de  cinons  bien  dépouillés  et  ^'iicpi- 
nés;  de  i  liuiie  du  vinoigre,  du  sel,  du  poivre, 
nu  pou  de  piment  pulvérisé,  persil,  ail,  cstra- 
t;oa  hachés:  fféha  liieii  le  lent  et  servez-vous 
do  celle  «aufo  powr  le  poisson  grillé.  CéUe 
sauce  fie  coorieat  m  aux  couvaleacents  ni  aux 
osiMMas  imléa. 

HwoNXAîsn.  —  MettP7.  drjns  un  vas.o  les 
jouoes  de  deux  œuts  crus,  du  jus  de  cition, 
sel  et  épleea  mêlées;  délayes  tout,  puis 
veific/  pK'-îque  ^oiUlc  à  fjoii(;<',  dans  l*,*  vase, 
de  buniie  huile  doiive;  ne  cesser,  pas  de 
rcminer.  Uteolôt  la  sauce  s'épaissit;  vous  y 
ajonèez  de.  temps  à  aatreon  peu  ét  vinaigre 
nromalisé  et  voua  continuez  à  verser  de  I  huil».' 
et  à  teamcr  la  sauce  jusqu'il  ce  qu'eiio  ail 
OQftttfSMâSlaaoe  eonvcnable.  Senez-vous  de 
la  li»ycnnai<^<'  potir  Irs  s;il;iilcs  de  volaii!*',  de 

Kisson  ou  de  k-guiijos  (  uiu.  (jcUtt  sauco  a 
irinèfties  propriéiés  iju*  l.i  jinSc^^denle. 
Kaae«  a  ia  pi.iikk  ok  chaiipignoiik. 
Kmiocc?,  deux  uiaiiiveaux  de  champignons^;  fai- 
tes-les revenir  à  feu  Irds-doux  avec  gros  comme 
un  u*uf  de  beurre  fin;  quand  ils  sont  presque 
eu  ils,  ajontm  deux  su  mis  cuiitert^cs  â  dd*  ' 


graisser  tf"  \eioulé;  laisser  cnirr  liauci'incnl 
pcDdcinl  trois  quarts  d'heure  ;  au  boul  Uc  ce 
temps,  passftz  la  purée,  en  ia  foulant,  à  i'ét»- 
mine.  et  tinissez  celle  purée  avec  do  In  cK'  nif; 
double.  CoUe  sauce  est  d'a&sez  dithciie  diges- 
tion et  no  convient  ni  anx  convaksoerite,  ni 
aii\  e  toinacs  faibles  et  délicats. 

âkAvcc  .%u  BKuaas  d'ail,  faites  cUauHer 
do  velouté  travailld:  mettes  fondre  dedans 
gros  comme  un  œnl'de  beurre  tin,  et  gros 
comme  la  moitié  d'une  noix  do  beurre,  d'ail; 
remuez  cl  servez  tout  (h)  suiic. 

flitraM  AU  BEI  ARE  i)'ani:i{oi8.  Pronex  As 
rcsfnpnolo  léduiîo  rl.uis  liMitt'^ile  voif?  mettrez 
^ros  comme  un  a;ul  de  beurre  d  anchois  el  du 
JUS  de  etlron:  vous  la  smirex  très>cbtndc  el 
!;i  i'eri'?.  atî  moment  mémr  du  sci  vitc  Si  vous 
n'avez  pas  d  cspagoolo;  faites  uae  sauce  brum; 
et  termine»  de  mone.  C^s  denx  sauces  ne  etn- 
viennent  qu'en  état  de  santé. 

Saueo  A''  noMAun.  \'or<C7  tirm?  une  ras- 
serolo  liu  vetic  de  via  do  Mailèrc,  djotikz  du 
persil  en  braocheSf  une  échalote,  un  peu  de 
inig;nonnelle  et  de  mnsra  lr>  nipéc:  (:\'\U'^  ré- 
duire lentement  oi  ajoutez  une  cuillerée  de 
consommé.  Apri»  quelques  bouillons,  passés 
celle  satire  an  Uimis  do  soie,  dans  tine  autre 
basserolc;  mettez  dedans  deux  grandes  cuille- 
rées desance  allemando;  faites  rédnire  Jusqu  à 
consislnncc  convenable;  versez  un  demi-verre 
de  Madf're  :  fniles  réduire  enrore.  pn':*;^*/  j\  Vé~ 
lamine  dans  une  casserole  à  buiii-m  n  ie  :  au 
moment  de  servir,  aioulet  un  peu  de  Ix  urro 
et  du  jus  de  cilron;  cette  snttce  doit  être  hoiiil- 
lanle;  mèlez-y  alors  les  chairs  coupées  en  dc^ 
d'im  homard  entt  au  vin  de  Madère  et  serves. 

On  ne  doit  pas  mettre  dan=;  cette  sanco  de 
persil  haché,  mais  on  peut  y  uicier^  du  beurre 
oe  homards  sans-  persil.  Càte  fanée  ne  con*' 
vient  qu'à  des  estomacs  qui  fuiitiioMiicnt  bien.' 

^uee  Ml  ^cpRKME.  Menez  dans  une  ais- 
serole  deux  ou  irois  cuillerées  de  veloutiî 
réduit;  ajoutes  autant  de  consommé  do  vo- 
laille: faites  réduire  ù  moitié;  au  moment db 
serv  ir,  ajoutez  gros  comme  un  œuf  de  bairre 
tin;  faites  aller  cette  sauce  sur  un  fcti  asseae 
,;t  :  rrn:uc7.-la  ;  passer-la  quand  elle  est  de 
bonue  consistance  el  la  relirez  du  ten;  Icrmi* 
net  avec  du  fus  de  dlron  ou  un  filet  de  vcrjns, 
el  servez,  ('elle  iuHkc  pi'ul  <  onvcuiir  dans  les 
convalesccncea  avancées  cl  aux  persoonœ  qui 
ont  besoin  d'être  reconfortées.     *       '  ' 

ftinuee  adx  tom  vtks.  Coupez  eu  deux  dix 
ou  douze  tomates  bien  imb'es;  meltez-lcs  dans 
uae  casi>erole  avec  queiqucb  .  énanccs  de 
jambon  maigre;  tll^m,  laurier,  mtgnonnctlc; 
hiisscz  niijiilei'  les  tomates  peiuluril  une  demi- 
heure;  ujoulez-y  deux  grandes  cuillerées  d'es- 
pagnole IravtiHée;  faites  beniHtr  josqu'à  omH 
sislaiïcecoin  onùble;  pa.ssez.  en  purée  à  travers 
une  éiamiue  line,  el  déposez  celle  sauce  dans 
une  casserole  à  bain-marie.  On  peut  y  ajouter, 
au  mowont  dn  servies,  un*  peu  do  dacc  ou  do 
beurre. 
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Celte  ttiiee  se  mange  seulement  en  état  de 
sanid  ou  dans  une  époque  ava^icée  des  conva- 
lescences. 

Sa«re  aix  truffes.  ProiiCi^  Juux  uu 
tniia  belles  tnifTes,  hachcz-les  menu;  failcs- 

1m  r<*vpî!!r  M^_'<^rnnieiil  dans  du  bcurro  on  rlf 
l'huile;  ajoutez  qualrc  ou  cùia  cuiUcrtvs  a 
dégraisser  de  velonié,  une  euilterde  de  con- 
soTDTiii'':  faitr-s  bouillir  im  quart  d'heure  à  feu 
doux;  dfîgraiâscz  et  coni>crvC£  chauUc'uic^it  au 
baîD-imirfe. 

Si  vous  n'avez  pas  de  velouté^  vous  niciircz 
un  peu  de  hnv.o  on  faisant  revenir  nos  irulfc»  ; 
vous  ajouteicz  du  gros  poivre  cl  de  lu  mus- 
cade, elvoUB  niettrcsnne  plus  grande  qunnliié 
de  consomri!^.  Celte  sauce  est  un  ]k;u  sllnm- 
lanle  et  uc  convient  pas  à  des  convalescents. 

Mmmee  HACHée.  nellcz  sur  le  feu,  dans 
une  raf>;f'role,  une  (tino*'*'  d'ri  îialolcs ,  iiiic 

Înncée  de  persil,  une  cuillerée  de  cbaupignous, 
e  tout  taaehd  menu  ;  plus,  un  demi-verre  de 
vinaigre  et  du  gros  poivre.  Faites  rc'duirc,  et, 
quanti  il  ne  rosic  <]Uf^  fiè>-ppu  de  vinaïj.'rc. 
ajouter  (jLiatre  cuiikTéCô  ù  dt'^raisser  d  espa- 
gnole ei  quatre  euilleri^es  de  nouillon;  faiius 
réduire  de  nouveau;  dégraissez;  quand  la 
sauce  est  taile,  joignez-y  deux  ou  trois  cor- 
niehont  et  une  euiflerée  de  câpres ,  le  tout 
haché;  Icnez-l.i  cl.niulrn.enl  au  brin-marie  cl 
au  moment  de  la  servir  njoutez-y  deux  uucUois 
pilés  el  maniés  avec  du  beurre,  que  vous  au- 
rez soin  de  bien  mêler  avec  le  reste  des  iiigrC- 
dicnts.  Cette  sauco,  de  môme  uue  les  préct- 
dcnles,  ne  coiuienl  qu'en  état  ue  santé. 

SMlC^e  BOLLANH.MSB.  MctlCZ  daUS  UU  bol 

!2B  grammes  di-  Im^uik»  Lien  frais,  trois  jau- 
nes d'ceuA»  Irais,  du  sel  blanc  cl  une  buniu^ 
cuillerée  à  bouehe  de  vinaigre,  faites  cliauffcr 
au  liaiii-marie  jti>(ju'A  eunsislaiico  ('iiaisse; 
servez  avec  les  poissons  au  courl-boudion. 

Sanee  iiollaNuaise.  Mettez  un  filcl  do 
vinaigre  à  l'estragon  dans  du  velouté  réduit; 
faites  chauffer;  au  moment  du  servici  ,  \':i][r^ 
fondre  dans  votre  sauce  gros  comme  uu  œul 
de  beurre  titi;  puis  délayez  dedans  an  peu  de 
vert  d'épinards. 

Si  vous  D'avei&  pus  de  velouté,  faites  uu  rpux 
blane;  monillez-lc  avec  un  peu  de  fond  de 
cuisson  (!e  ve.nii  on  de  volaille,  pour  (jue  votre 
sauce  ne  soil  jpas  colorée  ;  puis  linisbcz-la 
comme  il  est  du  plus  haut.  Cette  sauce  peut 
être  inangée,  en  quantité  modérée,  par  des 
peignes  dont  la  convalescence  est  déjà  avait- 
cée. 

S«nee  ikdienne.  Prenez  gros  comme  un 

œuf  de  bonrr(\  finis  gousses  de  pr'lil  piuienl 
enragé,  écra^sé,  uuc  cuillerée  ù  talé  de  poudre 
de  smn  de  l'Inde:  mettez  le  tout  dans  une 
casserole  cl  f  iiii  s  chauffer  jus<|u'à  ce  que  ce 
soit  presque  iVil.  Metfex  alors  (junlrc  cuillerées 
à  dégraisser  de  velouté,  deux  de  bon  buuiliua , 
fiiites  r<^duirc;  dégraissez  votre  sauce  el  la 
lene/.  chaude  au  moyen  du  bain-niarie;  quaud 
vous  devrez  lu  servir,  liez- la  avec  gros  coujmc 


on  eeCif  d'exoollent  bewrre.  Cette  i 

vient  qu'en  éuu  de  parfaite  saulé. 

Saiif'<*  PiQi  ANTK.  Prenez  lii  à  ii  ceniih- 
lilrcs  de  viuat^ia,  deux  goutiscs  de  petit  piment 
enragé,  iliym,  Iwirier,  me  pmét  de  ponrre 
fin  ;  niellez*  le  tout  dans  une  C4is»orole  cl  fai'f-' 
bomltir  jusquà  réducUoo  de  moitié;  ajouu^ 
alors  trois  ^lerées  à  dégraisser  d  'espagnele. 
deux  de  bouillon  el  f.iiies  lédui  -'  jusqu'à  rorr- 
sisianco  do  buuiUic  claire.  Méine«  propnétés 
(|ue  la  sauee  préeëdenit. 

SaiMa  PoivBADK.  Mettez  daiis  une  casse- 
role une  pincée  de  perail  en  feuilles,  de  ia 
ciboule,  Ihym  el  laurier,  poivre  liu,  un  verre 
de  vinaigre  «t  un  peu  dobeniTe;  faites  réduire 
le  tout,  cl  quand  il  ne  reste  tiue  trè»-peu  de 
cet  assaisonnciuenl ,  ajuulez  deux  cuillerées  à 
pot  de  grande  espagnole,  un*  de  bouiltoo: 
laites  rcd;'.ire  el  pa>sez  à  l'étriinit^f^.  Cette 
sauce  uc  convient  qu'aux  persoiiues  dont  i  esr 
tomac  fonctionne  bien. 

Sauee  pohtioaise.  Prenez  12»  grammes 
de  beurre,  deux  jaunes  d'oeufs,  le  jus  d'iin 
ciiroi],  sel  ci  gros  poivre,  niellez  le  loui  dans 
une  casserole  sur  un  ieu  doux:  loumex-h 
sans  cesse  ;  (|uaud  elle  sera  chaude,  vous  la 
vannerez  ai  la  remuerez  aXin  qu'elle  se  lie 
bien  ;  ae  fiiiieofltUa  s8uoe.fii'«ii  nuoenr^e  la 
servir.  Mêmes  ^pridlés  ^  la  mco  Mttein 
au  beurre. 

Sauce  RAVIGOTE.  MetttediM  vas  easso' 

rolc  un  verre  de  vin  blanc,  autant  àc  'jnv: 
jailes  réduira-  fi  itjoutez  :  baume  pimprencUe, 
(stitigou,  ccncuil,  civette,  le  tout  Imcbé  et 
blanchi;  du  itia  4e  «iHrM,  du  set  «l  4«  |r0a 
poi\ re.  lies  eelU»  soMft  But  te  fea  aaaailtVfile 
bouille. 

Cette  sauce  n'est  point  «a  meta  de  contS' 
loscents,  mais  «wtenMBi  d'aMatoa  foMÉn^ 

oaul  Lien. 

RÉHoiiLADK.  —  i^lùlcz  persd.  ciboules^  ed- 
près,  anchois,  pointe  d'ail,  lo  tout  Inea  Maebé; 
ajoutez  de  la  moutarde  cl  du  sel;  délayer ave^ 
uuc  quantité  suflisaulc  de  bonne  huile  d'oK^v, 
et  battez  longtsmpa cette  sauce  atin  qu'elie-Stit 
bien  liée.  Mimes  propriétés  (•■•<'  '  ]ir<^féde«tc. 

KÉaouLADK  (M AUDE.  —  AleUcz  daus  un» 
casserole  beurre,  pet^il,cîbonl«B„chainpi|;rfttf 
et  pointe  d'ail,  le  tout  haehé:  ajouter.  \in  peti 
de  farine ,  mouillez  avec  du  jus,  du  consommé 
ou  du  bouillon  et  une  cuillerée  d'huile;  faites 
jeter  quelques  bouillons:  «jouiez  sel  et  intts- 
cade  rApée,  et  lorsrpte  vous  f'ies  se-  ]ioitU 
de  la  servir,  ëjoulc^  a  celle  sauce  un  peii'd4'' 
moutarde  que  vous  aurez  «oia-dc  bien  délayer 
a\ee  la  rénioulado*  IMMot  pnpriélési  qa«>l*<' 
préçédeulc. 

S.M  CrS  ANGLAISr.S. 

l  a  cuisine  anglaise  cèi  très-simpio  cl  n  ad- 
luei  qu'un  pclil  nombre  de  préparations.  Lo9 
Anglais  ne  font  point  usage  «tarragoèis  ei  dés< 
combinaisons  eirlinaircs  qui  donnent  ime"«' 
grande  variélo  aux  meaua  do  nos  diuors  (i 
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qui  oat  aoc^is  à  la  wiHÎTif»  fnnraiso  uno  n'- 
|>ulaUOQ  umvers«llc.  Hn  Auglelerro.  toutes  1rs 
viraén,  Inaft  mouton,  gihirr.  qui  iio  srmt  pas 
Mlies.  se  sorvoiil  Imnillics.  On  cuit  «lans  l'cnu. 
el  âai£  sci,  ies  icgume^  et  )e  iMHsson  (]n>>n 
hb  ftit-pat  frire. 

Opemliint ,  comme  c^Ue  riî'Hiïii"»  <'--l  un  peu 
trop  primitive,  assez  insipide  el  qu  ils  redou- 
lenl  ies  sauces  au  beurre  el  h  la  gfflisse,  fcs 
Anglais  relùvcni  le  goûl  de  licurs  mets  par  des 
condiments  énergiques,  et  par  des  sauces  toutes 
prépan'-es  que  rent('rmeiHd<î8  flacons  supportés 
par  au£  espèce  d'hutlief  «jui  finiiretnir  m  inMe 
pendant  tout  le  srr\  i<  - 

€es  sauce»  se  composent  générelment  de 
VNIBtgrc  anglais  itm  Ie<f«e1  on  «  fiH  inrtist  r 
des  épioes  divers,  tek  que  piment  .1-'  h  .îa 
inaïquc,  gingembre,  mocis,  poivre,  cle. 

L'usage  de  ces  sauces  est  pririeipalement 
ré^  par  le  goût  de  fhaqio  consommateur, 
suivant  le  de^ré  d'nssaisoDoemenl  et  la  saveur 
que  préfère  sou  palais. 

Il  y  a  quelques  années .  on  "était  encore 
ol)lig<-  (!<•  1rs  lirn-  ci'*  Londre?.  mais  depuis 
que  CCS  sauces  ont  paru  sur  les  tables  l'ran- 
çaiMB,  le  débit  en  éÀaat  devinn  nlus  eomidé 
rable,  un  Taltriraiif.  M.  Osboni.  (hml  pro 
duils  aïont  recliercliés  en  Angielorre,  a  fondé 
une  usine  à  Paris  où  on  peut  se  les  procurer 
facilement.  Jourdain  en  a  un  dépôt  complet. 

Ces  sanees  sont  très-excitantes 

AMiuee  guampigkons  ou  kF.Tciirp.  Elle 
est  de  «MilMir  fonoée  U  a  un  gotit  partieidier. 
Elle  accomnaî^ne  tr^s-bîen  le»  beelsteaks,  lia- 
eliia»-  ragoùU  de  bœuf  oa  de  mouton.  On  peut 
ifoB  ternrà'froidml  à  ehand  ;  2  offS  enînerées 

suffisent  pour  un  ra^'OÛt, 
i  fr.      c.  le  llacon. 

SMfe  d'anchois.  Cette  sauce,  de  couleur 
roilgo,  se  prépare  avec  des  anchois  de  pie 
mtère  qualité.  Klle  aide  nteireîHeosemenl  à 
manger  le  bœtif  bouilli. 

Si  Too  flert  du  poisson  à  la  savee  blanche, 
rpielqucs  gouttes  de  s'aiirr'  d'anchois  ajoutér"? 
uxr  son  assiette,  en  relève  la  saveur  el  en 
font  n»  mnyr  fm  agréable. 

I  n-.  ",o  r.  le  nacon. 

tàmiÊf^  DK  citron.  La  couleur  et  la  saveur 
de  eetle  .'>auce8ont  celles  du  fruit  dont  elle  esl 

rrimde.  Klle  esl  spécialement  employée  aV(H! 
les  huîtres,  le  ]ion!et  rAti.  poulet  an  Cres- 
son, etc.  l^uelcjucs  gouttes  .i  froid. 
I    i  -fir.  €0v.  le  flacon. 

SAuee  Harvet.  Du  nom  de  celui  qui  l'a 
mventée.  Elle  esl  de  couleur  brune.  Son  goût 
participe  des  difers  eentHiltenls  f|Qt  entrent 
dans  sa  composition.  Elle  r^l  fnri  estimée  et 
peut  être  employée  jpour  toute  espèce  de 
viande ,  gibier  où  poisson  chaud  ou  froid. 
Quekptee  youOfg  fcraéea  sar'son  assiefic  suf- 
fisenl. 

I   1  ft.  M     le  flacon. 

r  gain»  aoTAKK.  Ble  est  cotitenr  de  palis- 

•UMlre.  On  te  peut  lui  asUgneruti  goût  dé- 
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terminé  ,  r,->r  il  «.(^  rompo«;e  de  ];*  snveur  de 
tous  les  éléments  qui  entrent  dans  sa  prépanb- 
tion .  Klle  est  assez  douce  et  s'emploie  daosk« 
raçoi>ts  de  veau  ou  de  mouton;  on  en  met  une 
cudlcrée  par  pei^onae.  ou  chacun  envers© 
snr  son  assiette. 
I  fr.  "f>  c.  le  flacon. 

Toutes  ces  sauces  composées  sont  extrême- 
ment cNciianles  ;  il  faut  une  cerUine  habitude 
pour  en  user  sans  danger,  et  les  estomacs 
français  feront  prudenuncav  do  s'en  pré- 
server. 

KaiiciMflo.  Chair cnic^  hachée,  assaisonnée 

avec  du  lard  et  des  aromates,  et  introduite  le 
plus  ordinaircmenl  dans  un  iulciiliu  de  cocbon. 
Cette  espAre  de  charcuterie  ne  convient  qu'aux 
e-'ni]i;,'^<  !fiIui^'/>-.  ffors-d'n'urr<' . 

HtturivHeH  Tiu  FFKES.  Les  meilleures  vien- 
nent de  Bordeaux.  Câlin,  Fosscs-du-Chapeau- 
Ronge.  Lille  (Nord),  près  delà  Bottrae.  ' 

?<aïielsse«*  aux  i.tr.t  MFs.  On  tourne  <0 
loriiie  d'oSiu'S  des  morceuu.x  de  carolles,  d'oâ< 
gnons  et  de  marrons  ;  on  fait  bhmi^,  ptùs 
cuire  les  légumes  dans  du  consommé,  avec  un 
peu  de  sucre;  ou  fait  également  cuire  dans  du 
bouillon  une  douzaine  de  petites  saneisses  ron- 
des avc'  dc^  nior(  :\ni\  de  petit  lard,  on  met  le 
tout  dans  une  casserole  avec  des  ehampignous, 
des  truffes  coupées  par  moitié  et  deux  verres  de 
rhum  ou  une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère. 
On  5ert  trèsHshaud.  Ce  mets  est  lourd  et  tact* 
tant. 

KnueUtion.  Grosse  saucisse  fortenoit 
épiréf  et  pins  indi^'i  ste  que  la  précédcate.  Les 
estomacs  dciicaiseï  faibles,  les  personnes  eouo 
valescenies,  doivents'enabsteoir.  Émt^tmre, 

SnfÊthmom».  Ceux  d'Arles  sont  lrè»*reiMnfi* 
mes. 

Kange  {Salvia).  Genre  de  la  dtandric  mo- 
nogynie  et  de  la  unille  des  labiées. 

Ce  genre  renferme  un  grand  nombre  d'es- 
pèces, parmi  lescpielles  nous  signalerons  la 
sauge  offieinnlr  [sntt  iaofficinalu),  latotdêhotài 
(>infvîn  srlart'd).  \  lwnnin  {salna  liorminM), 
douées,  toutes  les  trois,  de  propriétés  aromati* 
ques,  stimulantes  et  toniipies.  Elles  sent  •en>' 
ployécs  ((uclquefois  en  cui>ine,  comme  condi- 
ment. L  infusion  liiéiformc  de  ta  sauge  offici- 
nale est  fort  agréable  el  pourrait  remplacer  le 
thé  pour  les  propriétés  et  pour  le  goût. 

Knituion  {Salmo)  Poissori  osseux  da  l'ordre 
des  inauu  oplérygicns  aLduuimuux  el  de  la  fa- 
mille des  saumons.  Le  saumon  est  un  poisson 
matin  (pii  remonte  les  fleiiv  -;  sa  chair,  do 
couleur  rou^e,  est  excellente,  mais  d'aases  dif^ 
ficilc  digestion.  Le  samnon  esl  meilleur 
[il  ii;(<Mn]is  qu'i\  toute  autr<^  époque  de  l'unnée. 
On  sale  ou  on  fume  le  saumon  pour  le  conser- 
ver; mais,  dans  l'un  ou  l'autre  do  cuî»  dùux 
états ,  il  ne  vaut  jamais  le  saumon  frais  et  "te 
(libère  encore  plus  diffirilemenl.  Le  saumon  ne 
couvH'nt  pas  aux  estomacs  iaibles  cl  d4Ucal» 
ni  aux  personnes  qtil  rsliK'enide  maladie. 

Le  saumon,  quoique  assez  commun  à  iParis^ 
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y  est  loujour:s  ciier.  paicequ  ii  c^l  de  aarde 
et  peut  «Rendre  Vaetieteur  pendant  plotteort 

jours  sans  poniro  dn  sa  fjualil<*.  Il  ne  par.iil 
dans  son  euUcr  ^ue  sur  les  labiés  les  plus 
opulentes  H  dans  àe%  repas  d'étiquette.  Le 
court  bouillon  rsl  la  plus  lionoraMo  inanirro 
de  Ir  serv  ir,  surtout  si  ou  a  eu  le  soin  de  meliro, 
dans  le  ventre  do  ce  poisson,  560  gr.  de  bon 
beurre  manié  do  farine.  On  lo  sort  aussi  pané 
et  cuit  au  four,  do  belle  couleur  et  avec  une 
sauce  hachée.  Eniiu,  on  le  fait  suer  à  la  braiso  : 
on  le  mouille  de  deux  bouteilles  d'oxcelloitt 
c!i'i!îiivi^'!u*,  et  onlfdrosso.  jrarni  <l  ailnnns 
de  dindons  glacés  et  d'une  douzaine  de  super- 
bes éererisees,  enites  dans  le  même  neetar. 
Ainsi  p;\ré,  \u\  saumon  osl  vraiuionl  uno  \nrv(' 
curieuse;  bien  des  gens  paieraient  pour  le 
voir.  En  morceaux,  on  le  sert  ^lacé,  mariné, 
en  filett ,  aux  tînes  herbes,  an  vin  de  Champa- 
gne, en  hÂielettes,  en  terrine.  On  nnnge  ses 


dûmes  «^n  (  tisse,  en  riiguai,  à  ia  bourgeatk 
Sa  hnre  se  sort  à  la  braise,  aoit  en  maigre,  hI: 
on  gras.  Kufîn.  on  en  fait  des  pillés  froids,  avfr 
la  précaution  de  leb  retirer  du  foar  à  maài 
cnlls,  de  Terser ,  par  le  sonpimll  d«  cOTfmfr, 
une  chopino  de  coulis  clair  do  veau  et  de  jarr 
bon  ,  et  de  les  remettre  ensuite  au  fottt  po&r 
achever  de  cuire  et  prendre- une  hoiiowlicir 
dorée  du  plus  attrayant  effet  taK  ttguét  itm- 
més  dos  gourmands. 

l  u  saumon  do  6U  centimètres  cnviroo  w 
sert  sur  une  serviette,  sur  le  flanc  gMMiM,  h 
t(  Mo  u  gauche  et  le  dos  du  eôté  de  la 
qui  sert. 

On  oomment  0  par  une  iwrition  aar  tel 

(iu  corj)*.  on  |>arianl  de  la  iHc  pour  arriv 
jusquà  la  quouo,  partageant  ainsi  le  pofc 
son  dans  sa  longiu'ur  et  atteignant  rarCie. 
on  coupe  ensuite  oldiquement  à  parthrdlli 
téte,  seloo  l'ordre  indiqué  dan»  lu  gnnate. 


Quand  on  a  enlevé  tout  un  niti'-,  on  roiire 
l'arête  et  on  continue  de  la  nitinu  lucon  pour 
te  partie  qui  reste  à  servir. 

On  ébarbe  les  nageoires  et  on  ne  touche  pas 

à  la  quene. 

Saonen  fimé.  Coupe/,  le  saumon  par 
tranches  minces  ;  placez  rés  tranches  les  nnes 

A  côh'  t\o^-  autres  sur  un  j>lal  d'argent,  ou  tout 
autre  pouvaul  aller  au  ii  u  ;  sautez  vos  tran- 
ches dans  do  Thuile  ;  quand  elles  sont  cuites, 
é^oullez-les  ;  laissez  tomber  dcssns'dn  jus  de 
(iiron  et  servez -les  sans  autre  préparation. 
Uors-d" œuvre  chaud. 

fiMiMoa  oaiLLB.  On  prend,  soit  nne  belle 

queue  de  saumon,  soit  de  belles  Iraïu  bes  coti- 

fiées  Iransversalcniout  ;  on  les  nettoie  bien  ;  on 
es  fait  mariner  avec  de  bonne  huile,  du  m>I 
fin,  thym,  laurier,  ciboules,  persil  en  branches. 
On  met  ensuite  le  poisson  sur  le  gril,  et  ou 
i  arrose  pendant  qu  il  cuit  avec  su  marinade. 
Quand  te  cuisson  est  parfaite,  dressez  sur  un 
plat  votre  poisson  après  en  avoir  enlevé  la 
.peau,  et  masquez-iu  avec  une  sauce  blanche 
aux  câpres  ou  aui  boutons  confits  de  ca|)uci- 
.nas.  Ifort-d'dBavre  chaud. 

ilannOB  rôti.  Apr^s  en  u\o\v  ("lté  le.«, 
écailles,  piquez-le,  barde/  le  et  le  nielle/,  ù  la 
brocha  ;  quand  il  est  euit,  servez-le  sur  une 
•puréa  d'oseille  ou  sur  un  coulis  de  jambon. 

fiavmon  <salk.  Faites  dessaler  votre  sau- 
mon, niettez-le  cuire  h  l  eau  froide;  quand  il 


,i  .1  ct-i  .(M/ti.irsa  . 


commence  à  bouillir,  ée.umoz-lo.  puis  lauaa 
peudani  cuiq  minutes  votre  cabserole  sur  U 
bord  du  foumesA  et  cauverla  d'oa-Kafe: 
é^ouiie/.  le  saumon  et  aerfax-la  en  aiÉidr 
Uon-d'œwre.  •  c.v  ' 

Htmmmm  »svii.  Ayex  du  aaaaaa 
frais  ;  coupez-le  en  petites  tranches  minces 
escalopes;  n'y  laissez  pas  de  peau  ;  parea^ 
en  rond  et  aplatissez-les  avec  la  lame  d'w 
couteau  trempée  dans  l'eau  froide,  faites  foc 
dn»  du  bourre  dans  nne  casserole  à  sanltr, 
pluccz-y  vos  escalopes  les  unes  à  côté  des 
très;  sales,  poivres  et  sautas  vos  escsiope> 
Vous  meUt  "/  il  '.ii'-  une  rmtro  casserole  qi!''- 
ques  cuillerées  de  velouté  réduit;  faites cluu. 
fer,  et  liez  votre  sauce  ;  ajoutes-^  te  Iwan* 
qui  a  servi  à  sauter  les  escalopes  el  le  js- 
quelles  ont  rendu,  plus  du  persil  haclié 
blanchi,  un  peu  de  niu&cade  râpée  et  dujss^ 
citron  ;  liez  encore  une  fois  votre  sauce  cl  U 
versez  sur  vos  escalopes  ItienégouttéesetdR^ 
sées  en  couronne  sur  un  plat 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  sauter  ics  t!r 
calopesdaus  le  même  plat  qui  doit  ctrc  niis^r 
table  ;  dans  ce  cas,  après  qu'elles  sout  cuites 
égoutte«>les;  versez  le  beurre  foadu  al  le  j* 
dans  la  sauce;  remettez-les  sur  le  plat  drr- 
sées  en  couronne ,  et  maa(|ues-ks  de  la  we^ 
ci-dessus. 

Si  on  veut  manger  ce  aali  eu  maigre . 

lieu  de  velouté  réduit,  on  se  sert  d'espagac!' 
maigre  et  d'un  peu  de  beurre  trais.  Uo  pn>- 
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côde  ncMu:  loui  le  rd»le  cotitme  il  a  été  louiqud 

On  inailg*'  Om.ore  le  saumon  en  f^alaniinc, 
qh  ffé\â  cbaud,  en  limbale  ou  pàié  iroid,  eic. 
Ï9M»-4e  rép'iions,  ce  mets  ne  ecMuriaot  qu'en 
élai  éo  santé  ot  à  4i»  ^BtUman  «iti  Soioctkm* 
jteot  biei.  Entrée. 

JN«miui<Mk«au.\ .  JcuDés  sauuionâ  U  un  goût 
«aqui*  el-dft  plus  facile  digeelioB  i|«e  lee  mM- 
tes  :  Ic^  rnnvalcsccnts  pcuvcnl  on  faire  m  DBage 
medéré  sans  en  êiro  inoomeiedés. 
:  Où  4e»  mange,  soil  euilt  •«  ble«  Meompa- 
^;ùés  d'nno  sauce  à  l'huile  ^ite  otau  jus  d'o- 
rangeamèrc,  soil  fh4s,  ou  bien  encore  cuit& 
én'^oneomnié  et  du  <vm  4e  (%ampagne, 
avec  addition  de  quelques  tranches  de  jambon 
Mùt.  d'un  bouquet  îrnrni.  d'échalotes  piltîcs  cl 
"ti'uuo  lofle  pincée  d*;  quatre  <fpiocs.  Ou  pas^e 
aVtiUMris -la  Mfloe  bien  réduite  ot  ou  la  verso 
5nr  les  sntimoncanx.  Otlc  <liTniôrc  [iréparation 
ne  convient  nullement  à  des  personnes  qui  re- 
lèvent de  maladie. 

Saanure.  Liqueur  qui  reste  nu  fond  des 
vases  où  on  a  salé  darifliawn  ou  de  la  viande. 
Hlletsert  à  censif^ef  les  poissons  ec  certaines 
viandes. 

Saupiquet.  Saucf>  conipasrV  d'nromales  des 
plus  excitants;  elle  in  ao  .  l  tnilliunnic  i  estomac. 

SaatoriM  (Vin  de).  Bordelais.  Blanc,  l** 
classe.  Se  sert  avec  les  huilrcsct  h  lVnfrpmet<?. 

Le  meilleur  vin  de  Saulcrne  el  lo  plus  es- 
timé est  le  vin  de  Château-d'Vquem,  apparte- 
nant à  la  famille  de  Î>ur-S.ihir.'s.  l.e  tonneau 
du»td47  y  a  été  vendu  jusqu'à  16,01)0  trancSf  et 
é[\%  fm»  la  boateiUe.  H  contient  de  44 
'-il  0-2  df^grés  d'alcool. 

j|»»iiié«i.  On  fait  des  sautés  n\<*c  tonte  rs- 
ipèce  de  volaille,  de  gibier  el  de  poisson,  mais 
iM^niflillenfS  se  composant  d'ailes  et  de  filets 

•  i\o  pord'iK  rouges,  de  bécasses,  de  mauviette 
ou  de  uicls  de  sole,  de  merlans,  de  dames  de 

■<«iBtton«  Dmk  la  saisott  des  Irnfits,  on  en  foit 

•  toujours  entrer  dans  les  satU(5s  de  \olailIe  el 
de  gibier,  ei  c'est  alors  uue  des  plus  somp- 
tOMses  entrées  qoe  l'on  poisse  offrir  à  notre 
'sonsualilé  gourmande 

'  Les  sautés  ordinaires  de  lapin  on  de  lièfre  se 
iont  de  la  manière  suivante  : 

>*.  'On  feit  mariner  pendant  deux  jours  un  lièvre 
OTi  un  b.îtin  dépecé  ;  ou  fait  sauter  drinn  une 

•casscroie,  avec  beurre,  sel.  poivre;  on  ajouic 
AÉhntoiCBf  champignons,  persil,  le  tout  ha- 
rh*'  :  nn  '  nnj  n  idrc  de  farine;  on  mouille  avec 
nioilié  consuninié,  moitié  vin  blanc  ;  on  laisse 
•<ewke  vn  quart  d'heure  :  on  dresse  ko  mor- 
€eau.x  ;  on  fait  un  ]ieu  réduire  htsauce;  et  on 
la  verse  dessus  Knirée  : 

■■  Voici  encore  une  sorte  de  sauté  plus  mo- 
deste; on  eotipc  des  tranches  de  viande  ;  on 

'  icâ  fait  sauter  tlans  la  poêle  sur  un  feu  très-vif, 
avec  un  peu  de  beurre  on  de  graisse.  Quand 
eHcs  •sont  eoHcs,  on  les  assaisonne  de  sel, 
épiera  ri  un  ]^CLi  de  bouillon  ou  d'eau  et  d'une 
cuillerée  d  eau-dc-vie.  En  nue  deim-h«}ire,  on 

1*  PARTIE. 


pejytl  avoir  un  mt\A  eni^ettcut  éc^puMiUti. 
■  Cte  préparations  sont  aaiaes  et  nutritives  ; 

l'excès  seul  des  épices  peut  les  rendre  nuisibles. 

11  ne  faal  pas  se  disSMUuler  qiU£  le»  sautés 
bien  faits  sont  rare»  et  difficiles  à  obtenir;  ils 

doivent  être  faits  à.  la  pointe  do  la  llammc, 

vive,  claire,  ei  eependant  alimentée  seuîoniont 
par  le  cliarbou  d'un  fourneau  bien  alluiué.  — 
Voir  chaque  article  spécial. 

Avaria.  lAcellenl  ^ûte;i\i  qui  se  mange  à 
renlreœeis  el  accompa^c  avco  siiccv»  lo  pjiucb 
et  le  thé. 

C'est  à  la  pAti.sserie  de  MM.  Julien  frères 
(|ue  nous  sommes  redevables  de  celle  .beurettse 
invention  qu'ils  ont  couronnée  dignement  en  y 
joignant  le  Cambacérè»,  le  TnUeiirand^  les 
Trois- frtreii,  et  su;loui  la  Pennée,  giltcau  de 
voyage  qui  i>e  rccoinmauilû  aux  porsoune»  oui 
veulent  prendre  leurs  précnviiops  eoQt|i»  ies 
incertitudes  des  heures  de  renas. 

Savif^ny  (Vin  de),  bourgogne  {Gôte-d  Or). 
Honge,  3«  et  3*  classe  ;  45  ft  16  degrés. 

Scarole  ou  Scariole  [Chicorium  lalifdiiim 
majus).  Espèce  de  chicorée  doniles  feuilles  sont 
tendres,  douces,  et  rappellent  celles  de  la  lai- 
tue romaine,  lîlles  sont  rafraîeh'issiinles,  mais 
souvent  difficiles  à  digérer  ])our  les  estomacs 
délicats.  Enlremets.  — Voy.  Salade. 

fl«MbBl|t«r,  S^AMl^er  ou  Sérid 

VERT  ou  CANTON    DK   GlARIS  ( SUISSE  ).  Cos 

Iromajges  à  croûte  noirâtre,  qui  se  vendent 
sons  la  forme  de  cônes  tronqués  du  poids  de 

3  à  5  kilos,  offrent  une  p;\tc  tnVsôehc.  très- 
dare,  colorée  avec  4e  la  poudre  de  môlilol 
bleu  {trifolium,  mtiMili  emnJiUk),  et  d^nne 

saveur  tellement  acide  et  forte  que  je  n'ai  ja- 
mais vu  un  Franrais  dont  le  gosier  ne  se  refusât 
à  laisser  passer  le  petit  morceau  que  sa  langue 
avait  dégusté.  On  s'en  sert  principalement 
[)Our  les  préparalioïts  culinaires,  dnns  des  po- 
U^QS.  ui("  lé  avec  du  beurre.  II  se  vend  l  IV.  GOc 
le  demi-kilo.  Dessert. 

Schledani.  Ville  do  la  Hollande  méridio- 
nale qui  a  donné  son  nom  au  genièvre  le  plus 
fèchcrchë  dans  tout  le  nord  de  la  France,  la 

BrluMipio  cl  li.'s  Vays-R.is,  11  <'>t  f  oïliposé  d'al- 
cool  de  seigle  et  d  inlusion  de  baies  de  genièvre. 

Il  a  les  mêmes  propriétés  (jue  les  alcoolats 
el  que  le  genièvre. 

^chlraï  {Vin  de).  Perse.  Vin  de  liqueur,  rare 
ùFaris.Bianc,3'*  service;  26 à 27  degrés  d'alcool. 

Seliwalteeh  (Doché  de  Nassau  ) .  Eaux  ga- 
zeuses et  ferrumncnses  nyant  la  plus  grande 
analogie  avec  celles  de  Spa.  On  les  boil  aux  repas 
mêlées  avec  le  vin  :  elles  conviennent  surtout 
;iu\  icirijiércinieiils  nf'iimatinues  et  aux  jeunes 
tilles  qui  traversent  ditlicilement  les  orages  de 
la  puberté.  (D^  C.  Jamks  ,  Guide  aux  enax.) 

Meolymc  n  Espagnk  {Scolymu  MÊpmA' 
rus).  Succédané  du  salsitis,  pins  ligneux  que 
lui.  Se  récolle  en  novembre. 

l^rMonère  ( Seorstmera).  Genre  de  UtsjNigé- 
nésic  polygamie  égale  cl  de  la  fauiitledascompo- 
sée8«cbièoracées.  Ce  sont  des  piaules»  herbacées 

4a 


Digitizcû  by  Google 


S80 


991 


vivaces,  iodigènes,  de  rÂsiemoTeiuie  et  de  l'Eu- 
rope, (kns  les  parties aiéridionalcssurtout.  L'cs- 

p^cf  typp  de  en  pcnre  est  la  scorsonère  d'Espa- 
gne, scorsonera  kispamca,  ^uc  l'on  nanuae  vul- 
gairetneal  Memmere^  âtlnfùi  noir  ;  clic  croit 
îintnrrllcnienl  en  Espagne;  ou  1;;  c  ulli\  c  ilans 
uo:i  jardioâ  potagers  i  :»a  lavine,  uoue  a  l  oxté- 
rieor,  bHmcne  à TinUîrieiir.  longue  et  épaisse, 
constitue  un  assez  bon  aliment  que  l'on  nian^je 
depuis  octobre  jasqn  (  a  mars. — Vov.  Sabifis. 

Un  cultive  encore  le  salsitis  à  feuiOc  de  por- 
reau  tra§ap9Q9n  porrifolmi. .  dom  i-.i  r.icme 
aliinentnirn  est  rncm»-  l  'i;-  ("siiiuc*'.  l'Air  {.on- 
slUuc  un  aliment  sai^i ,  .igtcahlc.  adoucissant, 
légèrement  nourrissani  et  d'assez  facile  diges- 
tion; on  ne  le  mange  que  cuil.  On  sème  ceitr 
p'an'e  au  prinlemp&  ou  eu  été,  mais  sa  racine 
n  i  sL  guère  en  étal  d'ôlre  mangée  que  la  se- 
i-onde  anoée.  Ou  utilise  comme  salade  les 
f'  uillcs  lU'  la  scorsonère  d'Espagne,  qui,  après 
avoir  blanchi,  sont  très-bonnes  à  roaiigcr. 

ScMMBère  DEsi>A(iNR  [Scortonera  hU- 
panica).  On  la  récolte  d'octobre  au  pnolemps. 
Se  conserve  comme  lu  galsiCs  bianc. 

Scaibtt».  Liqueur  composée  de  safran,  de 
jujubes,  de  dalles,  de  raisin  de  Damas,  anis, 
ooriandre.  ranncllo.  sucre  el  eau-dc-vie. 

(lello  liqueur,  prise  eu  quaulité  luodérée, 
peut  cmivenir  dans  h.s  cas  de  flataosités,  de 
ehlorn"^e,  d'ami^norrlx^c ,  enfin  cUtx  If»nipéra- 
ments  Ivniptialiqucs,  sur  Vsl\\s  du  médecm. 

Sey  (Vin  de).  LorrainB  (Moselle).  Roufoor^ 
lin  ;  i:}  h  1  i  (legr(^5. 

j^cdlitz  (Boh<''me).  Ëaux  purgatives  froides 
ayant  un  peu  moins  d'aclifilé  qne  les  eaux  de 
Pnltna.  Les  eaux  artificielles  de  Sedlitz,  dont 
on  fait  un  si  f^'rand  nsrijje,  sont  divisées  en 
buateillcs  à  30  grammes  de  sel,  et  en  bouteil- 
les à  grammes.  Lmir6tveiir.lrèB-dé6(t$;réa- 
bl'-  fait  qu'on  les  remplace  souvent  par  la  li- 
monade au  citrate  de  maff^i^siCr  (D^^  C.  Jamss, 
muf  eaux.) 

Sé|çur  (Vin  de).  Bordéam.  Boug?,  t*  ser- 
vice; t  i  à  in  dPî^rds. 

A»eigle  [iuxalc  ).  Genre  de  lu  iriaudiie  di- 
gynie  et  de  lat'aniillc  des  graminées,  iribttdes 
hôrdi'a('(V'i».  Parmi  les  o.sp(>r(S  peu  nombreu- 
ses de  ce  gcare,  la  plus  digue  d  iutérèl  pour 
son  utilité  dans  l'économie  domestique,  est  le 
f!eif)h'  caltivi'  'sc'ntc  nvraîe]  qui  croit  natu- 
rellement, encore  à  prissent,  en  Crimée  et 
dans  les  parties  circonvoisines  du  Caucase  et 
de  la  mer  Caspi^ne.  Cette  espèce,  dont  on 
di'^t'nj^ue  plusieurs  vari.'K'-^  <  st  d'une  |çrande 
importance  pour  1  aluneiuuiiua.  Le  paiu  que 
l'on  fait  avec  la  farine  obtenue  des  semences 
dusci-^lf  senloment  est  pr'u  nnurrissaiu,  p;irro 
que  celle  farine  ne  renlennc  que  très-peu, de 
gluten  ;  lourd,  parce  que  la  pâte  ne  lève  qu'in- 
complètement ;  de  couleur  fonc  Je  ;  mais,  si  on 
mêle  le  seigle  avec  le  froment,  on  obtient  un 
pain  demélcil,sain,ralraichissant,quilèvebien, 
elqui,parconséquenl,sodigi're  assez  facilement. 
La  farine  de  seigle  est  la  b«i«e  de  certaines  p&- 


ti^ries,  telles  (jut  U-  [  ain  d  épicCjlcs  babas  po- 
lonais, les  congloffs  à  1 1  vifimoise,  etc. 

On  prépare  avec  le  seigle,  (ian';  le  nord  de 
la  IVauce,  une  boisson  fermentrc,  saine  et  ra- 
fraîchissante. Dans  les  pays  siim  s  au  nor^de 
rEurop^*,  on  en  fait  une  ean-dc-vic,  «îîtc  cw- 
de-vic  de  grain.  Euliu,  les  semences  du  seigle 
sont  souvent  substituées  à  celles  de  l'orge 
dans  la  fabricalion  de  la  bière.  C'est  aussi  la 
base  du  schiedain,  si  rct  'îordif''  (h.u<  ]o  N  ,:  î 

Sci  MAUiN,  hydrochlûralc  de  sûuiu\  munaU 
détende^  chlorure  de  sodium,  tel  gemme,  s^d 
commun,  clr.  Le  sel  est  un  des  agents  les  plus 
indispensables  à  la  nutrition  ;  il  favorise  k 
dissolution  des  aliments  solides;  il  les  imû 
plus  s.iius.  pins  digestibles  et  plus  savoiirniiv 
il  est  sliniulaul,  alléraul,  purgatif.  On  1  em- 
ploie pour  présen'er  de  la  putréfaction  Ic^ 
viandes,  le  poisson  el  autres  substaïKïes  aJi- 
nicnlaircs,  que  I  on  peut  ainsi  conserver  un 
certain  temps,  ressource  iort  utile  dans  les 
longs  voyages  eu  mer  surtout. 

Le  sel  est  très-rôpaiulu  dans  la  nature;  il 
cristallise  en  cubes  ;  sa  saveur  est  caractéristi- 
que; il  est  presque  aussi  soluble  dans  l'eau 
froide  que  dans  l'oan  cb amie  ;  il  esl  inaltérable 
à  l'air,  à  moins  qu'il  ne  contienne  dos  dilora- 
res  de  calcium  et  de  magnésium  qui  le  rcndcni 
déliquescent.  Le  sel  blanc,  que  l'on  sert  ordi- 
nairement ?nr  nos  tahl(js,  rsi  le  sel  bmt  ou 
sel  gris,  ou  sel  de  cuisine,  débarrassé  des  nw- 
tières  terreuses,  des  chlorures  et  des  suUkIes 
de  calcium  el  de  maj»nésium  qu'il  contenait 
Le  sel  stimule  et  eitctlc  l'estomac  ;  son  abns 
l'irrite  et  débilite  l'économie  en  aliérant  h 
masse  du  sang.  L'usage  modéré  du  sel,  au  lieu 
de  débiliter  la  constitution,  la  rnrlifî->.  la  squ- 
lienl.  L'administration  des  bains  de  mer  'ou 
même  d'eau  salée  seulement  produit  de  très- 
bons  cfffMs  pour  combattre  les  affections  scro- 
lulcuscs,  les  cugorgcmenls  articulaires,  le  ra- 
chitisme, la  chlorose,  la  consiitulion  lymphati- 
que, etc.  Le  sel  passe  pour  avoir  des  propriétés 
félirifuges. 

Kelix.  —  Voy.  Ean  de  Selts. 

Semoule.  On  donne  ce  nom  à  une  pâte  faite 
avec  de  la  fine  lleur  de  froment,  ou  de  la  fanne 
tic  riz  el  de  l'eau.  On  fait  passer  cette  p&te  en 
filets  minces  par  une  presse  criblée  d'une  inii- 
(le  in'iiis  Irons.  Lorsque  ces  filets  sontsecs 
on  les  coupe  en  très-petits  morceaui.  La  se- 
moule est  blanche  lorsgn'elle  est  faite  seuieraeni 
avec  de  la  farine  de  riz  ou  de  froment;  si  on 
veut  la  colornr.  on  nirle  à  !  !  j.Ale  un  peu  à" 
safran  et  queJquci  jaunes  d  a  uis;  oQ  V  aifltiiK- 
quelquefois  un  peu  de  sucre,  ce  qu!  rend  la  se- 
moule d'un  goût  plus  agréable. 

Celle  paie  est,  açrès  le  vennicelle .  la  pia? 
usitée  pour  la  confection  de  potages  gras  t n 
maigres.  Tes  potages  sont  adoucissants,  légè-i 
renient  nourrissants,  sains  cl  de  facile  diges- 
lion;  ils  convienuenl  aux  enfants,  aux  vieil- 
lards, aux  convalescents. 

La  meilleure  semonle  vient  d'Arabie  k  li- 
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rjL.<'lIe  nialii'  ]:i  doit,  comme  nous  ou  sonimfs 
redevables  à  eu  dernier  pays.  11  faut  choisir  la 
semoule  d'un  jaune  elair,  bien  «èehe  et  de  fa- 
brication récenlc.  —  Voy.  Potages. 

SeiiioMle  d'igname.  —  Voy.  Igname. 

SenovIcMoURiks.  Ccitcsemoulc  ressemble 
par  sonaspL'c  ii'i  sa  saveur  <\  la  semoule  usuelle, 
TiiKii>  (>11(>  Si' disliupif»  de  tous  les  aliments  or- 
diuairos  par  sa  richesse  cii  principes  nulrilifs 
des  os»  calculée  de  mauîère  à  favonser  le  déve- 
loppcment  dos  enfants  et  à  rendre  le  lait  des 
nourrices  plus  nulriiif. 

Poor  comprendre  l'importance  de  cet  ali- 
ment, il  faut  savoir  qu'une  des  principales 
causes  des  indispositions  des  f.  r  «tues  encein- 
tes» des  maladies  cl  de  la  lâorUiJiUl  des  cn- 
faots,  provient  de  ce  que  nos  aliments  ordi- 
naires ne  contiennent  pn^  assez  de  principes 
propres  à  former  el  à  nourrir  notre  système 
osseiix. 

Les  fiiils  recueillis  depuis  181!^,  et  pn'senlf's 
au  jugement  des  eo:  j)s  savants,  prouvent  <|ue 
l'usage  (le  celle  i>euiuulo  produit  des  r(?suUals 
inespérés  dans  la  plupart  des  maladies  des  en- 
fants dont  les  constitutions  faillies  so  transfor- 
tacnt  rapidcineot.  Ou  cite  des  observations 
(jai  eoostatenl  que  des  enfants»  dont  les  jours 
t  'airni  désespérés  malgn^  tous  1rs  seroiirs  de 
i  art.  revenaient  à  la  vie  eo  quelques  semaine 
de  ce  régime. 

C'est  à  raison  de  l'influence  de  ce  travail  de 
M.  Moiirifs,  sur  la  santé  i^énérale,  que  l'Aca- 
dcmie  de  médecine  lui  a  donné  sua  approba- 
tion, eiquc  l'Inslitut  de  France  lui  a  décerné 
unemédaillp  d'orauroncoursduprix  Monlyon. 
Septembre.  —  Voy.  Calendrier. 
ScplMMcel  (Fromage  de)  (Jura).  Lors- 
qu'il est  nouveau,  il  a  beaucoup  d'analogie  avec 
le  sasscnage;  lorsqu'il  vieillit,  il  se  rapproche 
du  rû([Uclorl  &iins  en  a\oir  jamais  l'éner^ii'  tt 
le  haut  goût. 

Leseplmoncel  et  le  sasscnage  sonf  prélérés 
par  les  personnes  qui  trouvent  trop  lortes  ia 
saveur  et  l'odeur  du  roquefort. 

Sa  pàlc  est  Manclie,  veinée  de  bleu;  il  est 
de  forme  cxiindrique  et  se  vend  2  fr.  Vesserl. 

Mept-<IEils.  Nom  d'un  Aors-d'antiT^  très- 
I  .'c  ho  ici  lé,  composé  de  frai  de  lamproie,  de 
heiirio  Irais,  de  parée  d  oseilîe  eî  de  fines  her- 
bes. Ou  nous  expédie  de  Rouen,  Bartlcur,  etc., 
la  sept-œils  toute  préparée  dans  des  pichets. 

Ou  donne  aussi  ce  nom  aux  peUles  lamproies 
à  rdtat  vermiculalrc. 

Serdtl  (Vin  de).  Blanc,  3«  service. 
Ser|k>I«t.  Nom  vulgaire  du  thymus  scrpU- 
Inm  ou  variété  de  thym  qni  rroll  partout  dans 
110» . campagnes.  Mômes  propriétés  que  le  lliyrn 
ordinaire. 

^riim  lU'  LAIT.  P..  :ie  aqueuse  qui  se  sé- 
pare du  lait  caillé  sous  1  iuUuenci;  des  acides 
ou  de  lapré^juro.  Le  petit-lait  convenablement 

préparé  est  liinjjîde,  d  un  jaunc^  verdàlre.  d'une 
saveur  douceâtre,  légèrcnu-nl  sucrée  ;  ilconlienl 
beaucoup  dcaU;  des  tracesdc  matières  caséeuse, 


bntyreuse.  de  sucre  de  lai( .  d'aeidcs  acétique 
et  lactique,  de  quelques  lactates,  de  phosphate 
de  ehanx  et  de  potasse  el  de  eblorare  de  ^ 

lassinni.  II  e5;t  laxatif  el  nifraîclii'^^ant.  f  lr  rlain» 
estomacs  le  supportent  difAcilemeat ,  parce 
qu'il  provoque  quelquefois  dos  coliques  et  de 
la  diarrhée.  Le  moyen  le  plus  simple  pour  le 
pr(^pnrer  consiste  à  répandre  quelques  gouttes 
de  vinaigre  sur  le  lait,  dont  on  veut  accélérer  la 
coagulation  en  le  faisant  légèrement  ehtulFer 
sans  cependant  le  faire  houilîir  ;  puis  -h  séparer 
la  partie  caséeuse  du  liquide  trouble  et  biau» 
châtre  dans  lequel  die  est  suspendue,  liquida 
qui  n'est  pas  autre  chose  que  le  sérum  qt'il 
'^nt'it  de  elarifier. 

.Service  uk  table.  service  de  table  est 
la  besogne  du  maitrc-d'h6t8l,  quand  on  en  a 
un  à  ses  ordres.  Dans  les  Grandes  maisons,  le 
maître  ou  la  maltresse  rêclent  l'ordre  de  ser- 
vice avec  le  ehefde  eunine?  dans  les  man 
suns  lionrf.'eois'>-.  on  aaffairr  i  1 1  r  iiisinièro,  el 
alors  le  rôle  de  ia  maîtresse  de  maison  prend 
en  importance  lout  ce  que  le  maltre-d'hôtcl  fait 
ailleurs.  —  Voyez  Cmtvive. 

Nons  allons  diviser  cet  article  en  dmx  par- 
ties: ia  première  indiquant  le  classement  gé- 
néral de  tons  les  mets  préparés  pour  la  table; 
la  seeonde  indiquant  la  eoinposition  des  divers 
couverts,  selon  le  nojnhre  des  convives. 

CLASSIiMHNT  GÈXKRAL         TOUS  LES 

METS  PRÉP.VBÈS  1>01TH  L.^  TABLEf 

Aire  ce  dasaement,  on  peut  dresser  (oiuf  it's  «ic- 
Hoa  el  ies  nmer  a  l  il  suffit  de  cher- 

diitr  le  moi  tndt^,  comum  Bœur,  Veau,  peur 

7j  trouver  toutes  les  entrées,  tons  1rs  ro'is  etc.^ 
qui  iteuvetd  »eruira  la  iHtUifnisUn/n  d'un  diru  r. 

HaUra  Gaocale,  Cours<xiilles,  Ostendo,  !iiu« 
rennes. 

1er  SBWVfCB. 

IV^dij^es.  Tous  les  potages. 

lIlMIS-n'flEUVaB  CHAtDS  BT  PROIBS. 

BfTnf  Crépinettes,  croquettes,  eoftiiH^s, 
potpciics,  aifnouretlâs  et  gras-double. 
Veau.  Téte,  oreilles,  tendrons,  foies,  ri?, 
ôtclettes,  pieds  farcis  el  crépineltog. 
Mouton.  Langues,  rognons,  animelles,  pieds 
el  queues.     '  \ 

Agnetm.  Oreillès,  langues,  tendrons,  pieds; 
côtcletie*?.  eroquetles.  eoqnilles  diverses. 

Cochon.  Langues,  cervelles,  côtelettes,  pieds, 
boudins.' petit  salé;  crépinettes,  saucisses. 
Sanglier,  lîondins,  andouilles. 
Chevreuil.  (Venelles,  crépinettes,  saucisses, 
Lii'vre,  Reins,  Olcls,  cuisses,  boudins, 
lopin.  Cuisses,  filets,  croquettes,  coquilles, 
saucisse^;. 

faisan .  Filets,  croquettes,  cuisses  et  .«sau- 
cisses. 

Perdrix.  Çdttlottcs,  croustades,'  perdreaux  I 

la  tarlare. 
Caille.  Petits  pâtés  en  caisse. 
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Bécoise.  Filets,  croûtons  de  puié«»  hachis 
de  bécasses. 

Alouette.  Aii\  fi  nos  herbes,  croustades,  sau- 
tf^s.  caisses  d'alouettes. 

Mmvielle.  —  Yoy.  Mmelte. 

Dindon.  Ailerons  au  soleil,  cuisses  saneeAo- 
hori,  hàiclcls. 

Poularde.  Croqaeltc,  friicau,  loies,  hàtelets, 
côieleiles. 

Povfel.  Coisses,  itiariuades,  poulet  à  U  tar- 

tare. 

-  Pigeon  ù  la  crapaudinc,  eu  papillotes,  en 
marijMde. 

Poissons.  CAlclciles  d'osiiirgcntK  croquettes, 
tilets  de  sole,  turbot,  merlan,  laitances  de  car- 
pes, anguilles  au  soleil,  saumons  fumés,  toa- 
rfn^îs  pi  iîlf'^s,  aiit'hois.  sardines. 

Vâliiseries.  Petits  pàlés  varies,  bouchées, 
rissoles,  fondues. 

Beurre,  radin,  comickmuy  varianten  de  lé- 
f MMS,  critte-marine.  —  Yoy.  Horx-d'œâvre» 

Uelevks  m:  i'otagi:. 

Bûsuf.  La  culotte,  l'aloyau,  le  bœuf  ù  la 
mode,  le  rosbif. 

Venu.  La  iiHe  au  naturel,  on  tortno  farcie, 
au  i*uits  oerlaiu.  carré  de  veau  et  la  cuisse. 

Mouton.  Le  gi^ol,  le  rosbif  et  le  quartier. 

Àgnemi.  liosbif,  l'agneau  entier. 

Coctwn.  \.  \  hure,  carré  de  porc  farci. 

Jambon.  Cochou  de  lait. 

Sanglier.  Hure,  cui.sses,  jambon. 

Chcrrrvil.  Carré  à  la  broche. 

Daim,  ilaoche  do  veoaisou. 

Diwion  en  daube. 

Oie  à  l'allemande,  en  daube. 

Poisaons.  Turbot,  estnrgeon,  barbue,  cabil- 
laud, alose,  saumon,  u  uUe,  éperlans,  bar,  églc- 
tio,  mulet,  brocbeit  carpe. 

Entrbks. 

Bœuf.  ToiUes  !os  façons  de  Ixi'uf  bouilli,  le 
palais,  les  cervelles,  les  laugues,  la  guette, 
l'entrecôte,  les  côtes,  le  filet  d'aloyau,  les  ro- 
gnons et  le  gras-double. 

FeaM.Noi'x.  ttMe,  langue,  oreilles,  ris,  queues, 
iricaudeau,  biantjaeltcs.  jarrets,  rognons. 

JfoHftm.  Langue.  iîU  is,  épaules,  poitcioe,  cô- 
telettes, (^onnades  écumëes,  hachis ,  plcos, 
queues.  ' 

AgMO*.  Tète,  pieds,  épaules,côtelette8,  oreil- 
les, tendrons,  l.uigue  et  cervelles. 

Cochon.  Oreilles,  échiae,  tilcls,  queues,  c6< 
tdetles.  rognons. 

Sanglier.  Côtelettes  sautées,  filet  piqué. 

Chevreuil .  Côtelettes,  fileis,  épaules,  escalo- 
pes, hachis. 

Ùèvre.  Givel,  filets,  enissea  émincées. 

Lapiu.  En  gibelotte,  au  blanc,  cuisses;  quo- 
ncUca,  salade,  panées ,  timbales,  etc. 

Faites.  Toutes  ses  préparalious. 

Perdrix.  Toutes  ses  préparations. 

CaUk\  hccmae ,  pluvier,  vanneau ,  sarcelle, 
grive,  canai'd,  aloiieHn  m  vian vielles.  Toutes 
leurs  préparations. 


Dindon,  chapon,  potUarde^  oU:,  poniei^  pi- 
§eon.  Toutes  leurs  [ii  éparatieiis. 

Po/.s,>t)H«.  Turbot,  plie,  slockfisli.  raie,  loue 
morue,  saumon,  traites,  limandes,  éperlans,  ma 
quercau,  merlan,  grondin,  rouget,  h^bcl 
brochet,  carpe,  tancnc,  barbillon,  nonloa,  4ud 
proie,  écrevisses,  perche. 

Pàliwrie.  Vol-au-vent,  p&tés  chaud^lout- 
les.  etc. 

SERWICC. 


UOTIS. 

Aloyau,  poitrine  de  veau,  mouton  enlio/. 
agneau ,  quartier  de  chevreuil ,  cochon  de 
lait,  levraut,  lapereau,  dindon,  dinde  nnx  trnï- 
fcs,  oie,  poularde,  caneton,  faisau,  sarceiltj, 
perdreaux,  bécasses,  griveS)Oailles,'inauTieties. 

Plats  tjb  rot. 
Friture  de  trniti^.  sole,  «'ijerlans,  merlan, 
brochet,  carpe,  tanche,  perche,  goujons. 
Carpe  au  Wen. 

Homard,  langouste,  crevettes,  écrevisses. 
Pdtét.  Tous  les  pAîés.  terriucs,  etc. 

Emuiïmets. 

(jdteaux.  Tous  lus  gâteaux,  biscuits,  taru- 
letles,  mirlitons,  gâteaux  d'amandes,  choux, 
meringues,  gaufres,  échaudé<?,  noui^ats.  etr. 

pyuil^.  Charlottes,  marmelades,  compote:!. 
l)oi:;iiet$,  omelettes,  génoises,  toocCes  aux 
fruits,  flans. 

Entremets  su<:rés  Soufflés,  crèmes,  gcli.'e9, 
sultanes,  fruits  glacés. 

Légumes.  Tousles  légamesapprôtés&iibevrre 
on  niT  sucre. 

Œufs.  Touliis  les  préparations  d'œufs  au  ias. 
au  beurre,  au  sucre,  «tmiinûta  ou  aux  confiliires. 

Dusse  RT. 

Toiis  les  fromages,  les  /Ir/n'/v  frais  rt  sc^-r 
les  paies,  conscrveif,  tous  la  galeattr.  les  glace* 
de  frnUt  et  de  liqfteun,  les  conftture»,  etc. 

COUVERTS  SELOS  LE  SOMBRE  BE 
PEl{SO.\MS. 

f'.orviinT  in:  noizE  pursoxnls. 
^crùce.  —  Potages  n»  1;  4  entrées,  2,  3. 
i,  :>:  i  hors-d'uîuvre  troids,  6,  7,  »,  9  ;  S  ~ 
Hères,  10,  11  i  2  bouts  de  table. 
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2*"  icri'iu.  —  R6t  n»  1;  4  cnuciiiib,  2,3, 
4|  5;  huilier,  6;  saladier,  7. 


Dessert.  Gàleau  Uc  Su\oie,  u°  1;  fruits 
frais,  3,  4;  fruits  secs ,  2,5;  pciils  fours,  6, 7  ; 
fromage  et  mendiants,  9. 


Couvrit  i»b  vingf  maoMfKS. 


1"  service.  —  Surioui  n»  1  ;  poUges,  2,  3;  2  liori-dau\iC  ciiaudi,  8, 1);  4  cnlrées,  4, 


5,  G,  7;  huilier  el  saucière 


n«  i  ;  pc 
,  10,  il. 
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Dessert.  GAlcaux,  1.2;  plais  varies,  16. 


Beaucoup  de  iiiaitros  de  maison  ont  adopUf 
avec  empresàomcnl  le  café  moulu  de  Rover, 
de  Chartres,  dont  la  supériorité  inconle&lable 
est  due  h  la  coniltinaisou  des  meilleurs  cui'és  et 
à  une  torréfaction  toute  particulière. 

Nous  recommandons  pour  le  dessert  les  f)Ates 
d'iibricot  de  Clcrnioni  de  M.  Ciaillard  et  les  ma- 
deleines de  Comnicrcy,  de  l'hôtel  de  la  Cloche. 
Celte  pâtisserie  délicate  cl  fondanlo  u  la  pro- 
priété de  se  conserver  dans  loule  su  fraichcur 
pendant  fort  longKîmps.  Le  dépôt  exrlusil  se 
trouve  chez  M.  Louis,  l'un  des  dépositaires  du 
café  Royer. 

Sé<>iamc  {sesamum).  Geure  de  la  didynamie 
angiosnermie  et  de  la  famille  des  bigooniacées. 
lril)u  des  sésamées.  La  farine  des  semences  du 
sesamum  orientnU  sert,  aux  ludes  et  eu  K^ypte, 
à  faire  de  la  bouillie  et  des  galettes  saines  et 
agréables.  On  relire  de  ces  mêmes  st.'menccs 
une  huile  presque  aussi  bonne  quq  c^We  d'o- 
live. 

Kctuval  (Vin  de).  Rouge,  3»  service. 

'Seytijiel  (  Viu  de) ,  Franche -Comté  (Ain). 
Roupe,  1"  qualité;  16  à  17  degrés. 

^illery  (Viu  de),  Champagne.  Blanc,  I" 
classe;  contient  13  à  14  degrés,  et  coûte  de 
4  à  5  fr.  la  bouteille  (novembre  18bi).  Entre- 
mets. 

5^irop-Flon.  IjdnUif  pectoral  rendu  popu- 
laire p;ir  le  corps  médical  tout  entier.  Il  guérit 
les  rhumei  avec  une  prompliludc  remarquable, 
ce  qui  en  fait  uuc  spikîialilé  réelle  coulrc  celle 
affection.  Ce  sirop  esl  très-agréable  au  goût, 
également  utile  dans  la  médecine  des  enfanta. 

KIropft.  Liquides  onctueux,  visqueux,  com- 

f>os<''s  d'eau,  do  sucre  mélangé  cl  combiné  avec 
c  suc  des  fruits  ou  des  plantes;  le  sucre  et 
l'eau  sont  en  proportion  convenable  diina  les 
sirops,  Iors(juo,  bouillanLs,  ils  marquent  3(5»  à 
1  aréomètre  de  Bcaumé,  et  refroidis,  Hljp.  L'«iu 
â  9!)"  centigrades,  saturée  de  sucre,  consliluc 
le  sirop  de  sucre,  flont  on  se  sert  pour  former 
le  sucre  caudi  \  il  sulTri  po«ir  cela  de  verser  le 


sirop  de  sucre  fort  épaissi  dans  des  icrrincî 
placées  dans  une  étuve;  au  boni  de  quc!q«« 
heures  le  sucre  se  dépose  sous  forme  de  cris- 
taux sur  des  tils  préalablement  tendus  sirrl^ 
terrines;  ces  cristaux  ne  sont  autre  chose  ([k 
du  sucre  candi. 

Le  sirop  est  la  base  d'un  grand  nombre  èf 
boissons  ;  l'eau  chargée  des  principes  des  t^- 
gétaux  cl  combinée  avec  le  sucre  donné  li« 
a  la  formation  de  sirops  agréables  ;  tels  sont 
ceux  des  lleurs  d'oranger,  de  capillaire,  elc. 

La  quantité  de  sucre  (jui  enire  dans  la  com- 
position des  sirops  vario  suivant  la  nature  dn 
li(|uide  employé.  Les  sirops  aqueux  sont  cm 
(|ui  en  exigent  davantage.  Si  le  liquidé  cif  le 
(troduil  d'une  infusion  ou  d'ime  décoction.  1* 
proportion  du  sucre  au  liquide  esl  de  1  kilogr. 
de  sucre  pour  un  demi-kilogr.  de  liquide.  Lors- 
que le  liquide  esl  un  suc  acide,  coinme  le  ji» 
(le  framboise  ou  de  groseille,  la  proporliou  «la 
sucre  diminue  de  125  grammes.  Ainsi  875 gram- 
mes suffiisent  pour  un  demi-kilogr.  de  suc. 
Les  sirops  servent  h  édulcorer  les  boissons, 
les  Usanes;  leurs  propriétés  varient  selon  Ifs 
sucs  qui  entrent  dans  leur  composition. 

9ioda- Watrr.  Boisson  rafraîchissante  com- 
posée de  deux  cuillerées  à  bouche  de  siitq»  do 
groseille,  limon,  capillaire,  etc.,  et  d'une 
dcnii-bouteille  d'eau  de  Selisr. 

StNiiréeti.  Toutes  les  soirées  ne  sont 
dansantes.  Si  cet  exercice  esl  bon  pour  fanR- 
ter  la  digeslion ,  on  le  pousse  souvent  à  IVs- 
cès,  et  il  a  alors  des  inconvénients  et  desdun- 
gers.  Les  personnes  que  la  nature  a  doni'es 
d  une  voix  agréable  peuvent,  en  exerranl  lenr 
talent,  procurer  à  leur  famille  et  A  leurs  ami^ 
une  distraction  agréable  et  snlutairo.  Vn  boa 
accompagnateur  est  indis|)ensab1e  en  pareil  035 
M,  de  Riclierille  a  fait  ses  preuves  en  cH'.a 
matière,  el  son  talent  a  reçu  l'approlisîion  dw 
sommités  musicales  les  plirs  ox^>ertes.  ' 

Sole  (Solea).  Poisson  osseux  de  l'ordre  tiw 
malacoplérygieiis  subbrachiens  èl  de  h  famille 


sou 
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des  pleuronecles.  Sa  chair  est  saine,  ferme, 
nourrissanic,  délicate,  excellente,  recherchée 
et  d'assez  facile  digestion;  elle  peut  Olre  don- 
née, en  quantité  modérée,  à  des  personnes 
convalescentes.  Les  soles  qui  nous  arrivent 
des  cOtes  de  Normandie,  et  notamment  celles 
qui  ont  été  pécliées  depuis  le  Tréport  jusqu'à 
la  grande  vallée  de  Belluelle,  méritent  la  pré- 
férence sur  celles  qui  viennent  de  la  côte  de 
Flandres  ;  ces  dernières  sont  beaucoup  moins 
délicates  que  les  soles  normandes. 

ftttle    EN   MATBLOTTE   XORSIANDE.  FOUCez 

un  plat,  qui  puisse  aller  au  feu ,  avec  des 
morccaujc  de  beurre  frais,  du  persil,  des  tran- 
ches d'oijçnons  très-minces-,  mettez  par-des- 
sus une  belle  sole  bien  ralisséc;  ajoutez  une 
demi  -  bouteille  d'excellent  cidre  mousseux, 
deux  douzaines  d'hnîlres  et  une  douzaine  de 
moules  bien  épluchées,  des  queues  de  crevelles 
et  des  lames  de  truffes  si  vous  voulez;  faites 
cuire  sur  un  feu  doux  ;  arrosez  de  temps  en 
tfifnps  le  poisson  avec  le  mouilleroent.  quand 
U.ait  cuit  et  la  sauce  suffisamment  réduite, 
servez.  Entrée.  —  Voy.  Fiiet. 
,  j^oleK  A  LA  PARisiiîKNE.  Vidcz  Cl  neitovez 
vos  soles  ;  coupez-leur  la  tête  et  la  queue  :  po- 
sez-lcs  dans  une  casserole  à  sauter;  semez 
dessus  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  sel, 
poivre  et  muscade  râ{>éc;  versez  sur  le  tout 
du  beurre  tiède  en  quantité  suflisanle  ;  faites- 
ïes  cuire  sur  un  feu  assez  ardent  ;  remuez-les, 
retouriicz-les  et  veillez  à  ce  qu'elles  ne  s'alla- 
chenl  pas;  (piand  elles  sont  cuites,  dressez-les 
sur  votre  plat  et  les  masquez  avec  une  sauce 
ilalionno.  — Voy.  ce  mot.  Entrée. 

Sole»  EN  TLRBAN.  Couocz  un  morccau  de 
pain  auquel  vous  donnerez  la  fonnc  d'un  bou- 
chon; placez  ce  bouchon  sur  le  milieu  d  un 
plat  pouvant  supporter  le  feu,  la  surface  la 

t>lus  lar^e  en  haut;  entourez-le  de  bardes  do 
ardj  puis  d'une  espèce  de  talus  fait  avec  une 
farce  de  poisson;  placez  sur  ce  talus  des  filels 
de  soles  dépouillés  et  parés;  arrangez-les  de 
manière  à  ce  qu'ils  représentent  un  turban  ; 
place/  sur  le  haut  des  petites  truffes  tournées 
de  grosseur  é^ale;  versez  sur  le  turban  du 
beurre  fondu,  du  jus  de  citroD  ;  couvre/.-le  de 
bardes  de  lard,  puis  de  papier  beurré  et  niel- 
le/, cuire  au  four  ou  sous  un  four  de  campagne; 
quand  tout  est  cuit,  enlevez  le  papier,  le  lard, 
le  bouchon  de  pain  et  versez  dans  la  cavité 
formée  une  sauce  aux  tomates.  Entrée. 

FiLKTft  DE  80LE8  A  LA  OnLV. — Après  avoir 
levé  les  filcLs  de  vos  soles,  faites-les  mariner 
dans  du  jus  de  citron  avec  du  sel  et  du  gros 
poivre;  laites  un  consommé  réduit  avec  les 
débris  des  soles  et  du  vin  blanc;  clarifiez  le 
consommé  au  moment  éc  servir,  farinez  et 
faites  frire  vos  tilels  ;  égouttez-les  ;  dressez-les 
cl  servez-les  avec  la  sauce  que  vous  avez  pré- 
par<'*e.  Entrée. 

j|k»le8  0U  FILETîi  DE  SOLES  AG  GR.\Tî?f.  AveZ 

uu  plat  qui  puisse  aller  au  feu;  versez  dedans 
dti  Leurre  tiède  ;  ajoutez  sol ,  poivre  el  mus- 


cade rApée,  champignons,  ciboules,  «échalotes 
el  persil  hachés  ;  posez  sur  le  tout  vos  soles 
ou  vos  filets  de  soles;  couvrez-les  des  mômes 
ingrédients  et  mettez  encore  du  beurre  ;  mouil- 
lez avec  du  vin  et  du  bouilloti,  autant  de  l'un 
que  de  l'autre;  saupoudrez  de  chapelure;  ar- 
rosez le  tout  avec  du  beurre  tiède  ;  mettez  le 
plat  sur  un  feu  doux;  couvrez-le  d'un  four  de 
cam|>agne  avec  bon  feu  dessus,  et,  quand  le 
poisson  est  cuit,  servez-le  dans  ce  même  plat. 
Entrée. 

SBÎe»  ou  FILETS  DE  SOLES  EN  FRITURE. 

Nettoyez,  videz,  ratissez  ou  dépouillez  vos  so- 
les; levez-en  les  filets,  si  vous  voulez  ne  les 
pas  servir  entières;  trempez-les  des  deux  côtés 
dans  un  peu  de  lait,  farinez-les;  jetez-les  dans 
la  friture  sur  un  feu  ardent,  qu'elles  soient 
roides  et  de  belle  couleur;  quand  elles  sont 
cuites,  failes-les  égoulVer  sur  un  linge  et  ser- 
vez-les sur  une  serviette  pliée  et  posée  sur  un 
plat,  saupoudrées  de  sel  fin  avec  une  garniture 
de  persil  frit,  ou  bien  avec  des  citrons  ou  des 
bigarades  h  proximité.  Entrée. 

fiiombrleo  moH»i«eax  (Le)eslunc  boisson 
végétale,  saine  et  agréable  au  goût;  il  n'entre 
dans  sa  préparation  aucune  substance  pouvant 
nuir&  aux  fonctions  de  l'estomac;  au  contraire 
elle  provoque  la  digestion  sans  causer  de  dé- 
labrement comme  les  eaux  gazeuses, 

La  préparation  du  somuricn  muusscux  est 
des  plus  simples,  elle  consiste  A  faire  macérer 
pendant  quatre  ou  cinq  jours  le  contenu  de 
chaque  paquet  dans  une  quantité  d'eau  indi- 
quée; après  le  temps  voulu  on  le  met  en  bou- 
teilles et  quelques  jours  suffisent  pour  le  ren- 
dre mousseux. 
Il  y  en  a  de  deux  sortes: 
Prix  du  sombrico  mousseux  .* 
I.e  blanc,  le  paquet  de  tO  litres,  i  fr.  25  c.f 
et  le  rosé,  le  paquet  de  10  litres,  1  fr.  50  c,  ' 
.Sommelier.  C'est  l'officier  qui  dans  une 
grande,  maison,  une  communauté,  etc.,  tient  à 
sa  charge  la  vaisselle,  le  linge.  le  vin,  les  li- 
queurs et  tout  ce  qui  a  rapport  an  service  de 
la  table,  les  mots  exceptés, 

La  place  du  sommelier  pendant  les' l'epas  est 
auprès  du  buffet,  dont  il  est  îe  chef  suprême  ; 
il  ne  doit  le  quitter  que  pour  venir  de  temps 
en  temps  faire  le  tour  de  la  table  et  voir  si  les 
jjariies  du  service  confiées  à  sa  surveillance 
sont  bien  remplies, 

$(orbel.  Sorte  de  gîacc  à  l'état  liquide. 
Mêmes  propriétés  que  les  autres  glaces.  — 
Voy,  ce  mot. 

Sorpuesi  Vin  de), comtat  d'Avignon.  Rouge, 
3"  rlasse  :  11  à  12  degrés. 

Solloville  (Crème  de).  La  crème  de  ce 
charmant  pays  est  supérieure  et  jouit  d'une 
réputation  européenne.  Les  roucnnais  en  jouis- 
sent do  première  main. 

Souohct  {Cyperus).  Genre  de  la  triandrie 
digynio  et  de  la  famille  des  cypéracécs,  tribu 
des  cypérées.  Parmi  les  espèces  de  ce  genre  , 
nous  signalerons  le  sonchet  comestUfle  {cyperus 
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«•ntaM),  qui  ertMM  dans  l«  Lsii0ic<loc  et  cton  i 

les  racine<ç  ttïWrouses,  farineusos  t  onstitiicnl 
un  aliment  sain,  agréable,  subsuiuuel  el  de  la- 
eile  digestion. 

Soachet  roMT:5:TtBLB  {Cyperus  eicdenr- 
Uut).  Les  tubercules  nombreux  sont  délicieux  à 
maogcr  crus  et  servent  à  préparer  nn  oraeat 
très-agrétble;  i>n  les  arrache  an  mois  o^oc- 
tohrc. 

Skiafflé.  On  fait  des  soufflés  au  riz^  à  la 
fieiiiU^  à  la  tenmle.  —  Toy.  ces  aioff .  • 

SNiaflllé  A  LA  FARINC  UE  MARRONS.  Mcttez 

dans  une  casserole  64  grammes  de  farine  de 
marrons  de  Lyon  ;  ajoutez-y  deux  jaunes  d'œufs 
bien. frais;  délayet  le  tout  avec  environ  25  cen- 
tilitres de  crème,  de  lait  ou  mCme  simplement 
d  eau  de  rivière  ;  quand  le  mélange  est  bien  fait 
êt  sans  grumeau ,  ajoutez  gros  comme  un  œuf 
d'exrf:'lli'rit.  fn'u-rf^  rt  p:^.roille quantité  dc  siicro 
en  poudre;  mêliez  au  Jeu  en  agitant  sans  cesse; 
.  quand  la  crème  est  prise,  Cfdtes  jeter  quelques 
bottillons  et  ôtez  la  casserole  du  feu  ;  ajoutez 
un  troisième  blanc  d'ipiif  aux  deux  qui  ont  été 
)récédemmeQi  mis  à  \mn\  fouettez  en  neige 
usqu'à  consistance  bien  serrée;  amalgames  les 
)laiics  ainsi  fouellL's  avrr  votre  c^^m^'  en  re- 
muant également  et  légèrement;  versez  le  tout 
dans  un  plat  un  peu  ereux  et  saupondrex  de 
sucre  fin  et  passé  au  tamis  do  soie:  nielle/,  ce 
plat  sur  un  fourneau  modéri^nionl  chaud  :  faites 
chauffer  le  four  de  campagne  ;  mettez-le  &ur 
le  plat,  et,  en  moins  d'un  quart  d'heure,  la 
rrô'mo  osi  lovée;  quand  elle  est  l'élevée  de  15 
centimètres  environ ,  il  faut  servir;  si  le  four 
d«  campagne  n'a  mm  snfH  pour  donner  une 
belle  conteur,  il  faut  glacer  atec  une  pelle 
ronge 

Cet  entremets,  de  belle  apparence ,  sain , 
iKMirrissaitt  et  d'un  excellent  goût»  est  d'as» 
sez  facile  digestion  pour  les  estomacs  va- 
lides. 

flMiltsttaaIt.   Les  eaux  de  Sovllimatt 

sont  ponl-être  {\o  toutes  nos  eaux  de  France 
celles  qui  se  rapprochent  le  plus  de  l'eau  de 
Sellz;  c'est  la  même  composition,  ce  sont  les 
mènes  effets  sur  l'économe;  aussi  leur  osage, 
si  commun  en  Alsace,  eommence-t-il  éfin'e-  ' 
mentà  setrépandre  à  Paris.  (D'  C.  James,  Guide 
WÊSg  emup.) 

Hmipt.  —  Yoy.  les  articles  Mêge^  BatO- 

lon. 

Aftouper.  Le  souper  u  existe  ulus  que  dans 
'le  souvenir.  Comment  souper  oans  une  ville 
où  l'on  dine  à  six  heures,  où  les  spectacles 
linissenl  à  minuit?  i\  oe  reste  guère  à  un 
liomme  raisonnable  que  le  besoin  d'aller  dor- 
mir. I.cs  bals  Je  r(^[)(Ta  ramèneiil  bien,  pour 
quelques  jours  de  1  année,  la  nécessité  du  sou- 
per; mais,  CD  vérité,  ces  rcuas  recherchés  sont 
plus  près  de  Toi^e  qne  aes  soupers  délicats 
vàn lés  par  nos  grands-père?,  oi^  l'esprit,  la 
gaieté,  la  poésie  faisaient  tous  les  frais;  quant 
aux  soupers  gui  doivent  interrompre  ou  cou- 
roaaer  les  bail  et  s«iféa$  dnwnrtes,  c*<tt  m 


mythe  dont  H  ne  nous  a  pflsélé  donné itew- 

sir  la  réalité  ;  ces  smperi  que  l'on  annoncf- 
sans  cesse  pour  bouieuir  le  courage  des  dan- 
seurs, et  qui  n'arrivent  jamais,  sont  d'orfi- 
naire  figurés  par  dos  sandwichs,  des  bouUIcti': 
ou  des  tasses  de  chocolat,  cl  encore  ces  prodi- 
galités gastronomiques  ne  se  commettent  <roc 
dans  les  maisons  qui  patseui  aux  ycax«s 
gens  sensés  pour  ne  pas  savoir  enIcniVr. 

Un  souper  dans  les  règles  ne  diffère  du  diaet 
que  par  l'abseoee  de  la  soupe  et  do  bOoWT.  Ce 
dernier  est  remplacé  par  une  belle  longe  de 
veau  de  10  â  Ib  kilogr.  Deux  fortes  entrées 
orcnpent  en  regard  les  deux  bouts  de  la  table, 
liuii  entrées  ordinaires  et  six  forts  hors-d  o-tivrc 
complètent  ce  premier  senice  ;  le  rnti  t-l  Ic!^  ■ 
entremets  absolument  comme  au  diner,  le  des- 
sert de  même. 

Les  glaces  y  sont  d'obligation  stricte;  1< 
café  et  la  liqueur  doivent  paraître  comme  an 
dtner.  Le  eaté  doU  èire  plus  fort,  csr  c'csi 
l'occasion  de  tenir  les  convives  éveillés,  et^  m 
pareil  cas,  de  bon  café  est  encore  plus  efficace 
qu  une  bonne  conversation. 

^•■fiMins  (Vin  de).  Bordelais.  Roofev  3* 
classe  ;  12  à  i;i  degrés. 

âkouftt«nif  (Vm  dej.  Gnvennc  (Landes i. 
Rouge,  3»  elasae;  12  à  13  degrés. 

tioyn  DES  Indks.  Cette  sauce,  de  couleur 
ronj^e  foncée,  rsi  douce,  un  peu  sucrée  et 
rapproche  du  caramel.  On  ne  l'emuloie  guèn; 
qu'avee  lo  poisson,  et  il  suffit  a'cB  verser 
quelques  gouttes  à  froid  sur  son  assiette.  S  fr. 
i)0  c.  le  flacon. 

Kpa  (Belgique).  Les  eaux  de  Spa  sont  peut' 
ôlii'  les  eaux  les  plus  connues  de  l'Enropiv 
C'est  que  les  plus  illustres  personnagT>?  oni 
fréquentées  et  les  liéqucuieui  tous  les  ans. 
Cea  eaux  sont  remarquables  par  la  quantité  dir 
paz  et  de  fer  qu'elles  <  onlienncnt.  Bues  au 
repus,  elles  aident  puissamment  à  lu  digestion, 
dissipent  les  aigreurs  de  l'estomae,  et  imfHi- 
ment  à  l'ensemble  des  fonctions  une  plu*; 
grande  activité.  (D.  C.  J.uiES,  (ivàie  mt 
tJanx.) 

SfàMÊimvmx.  On  nomme  ainsi  toutes  ie^ 
boissons  qui  contiennent  de  l'alcoc!  -  te'- 
soiu  le  vin .  la  bière,  1  absinihe  et  toute»  les 
liqueurs  préparées  avec  de  Fean-de-vie. 

Sipruc4»-K«er  ou  pomme  de  pin.  Fspèct- 
de  bière  usitée  en  Angleterre  et  en  Amérique 
où  on  la  prépare  avec  les  feuilles  et  les  bou- 
tons de  quelque  espèces  de  sapint,  et  ooIbb^ 
mont  du  m'mi«  conadeiWM.  î.. 

diquiilaai.  —  Voy.  ikhiedtm. 

Klaneho  ,Vin  de).  Grèce.  49  à  25  degrés^ 

(l'n'rMn' . 

^%lillon  (Fromage  de).  Angleterre  Ce  fro- 
mage est  sans  contredit  le  meilleur  des  fro- 
mages anglais,  quand  il  a  été  coBvenableaiMt 
îïardé  et  soigné.  Lorsqu'on  l'entame  nouvcao. 
il  offre  une  particularité  assez  peu  attrayante  : 
il  CB  jiMKt  une  multitude  de  pelils  vert  aai 
aaMcatcomne  taoeéf|nrdesrstoorti.liib  cet 
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ioeonvénient  n'existe  plus  lorsque  le  Slilton 
eal  vifux^  et  manger  Uu  Slillon  uoavcau,  c'est 
commettre  un  solécisme  en  cuisine.  On  doit 
pratiquer  (Laus  la  partie  supérieure  du  cylindre 
au'ortie  le  Slilton,  une  ouverture  en  entonnoir 
oaiis  laquelle  ou  verse  de  temps  eu  temps  du 
vïo  Ue  Madère,  et  qu'on  referme  hermétique- 
ment avec  le  morceau  qu'on  a  enlevé. 

Le  Slilion  se  vend  on  France  4  fr.  le  demi- 
kilo.  Dessert, 

Skllmulant  [Siirmilans).  Qualification  don- 
née aux  substances  ulimeniaires  et  médica- 
menteuses qui  ont  la  propriété  d'exciter  l'ac- 
(ion  orf^aïquc  des  ditlércnls  systèmes  de 
notre  économie. 

Sllmulantii.  Nous  ne  nous  occuperons  ici 
que  des  stimulants  qui  excitent  l'appétit.  Us 
sont  de  deux  sortes,  exotiques  cl  indigènes;  les 
premierscomprennenllpsépices,  ces  substances 
aromatiques  que  nous  fournit  l'Orient  et  même 
l'Amérique  ;  le  sel,  le»  diverses  salaisons,  les 
préparations  acétiques,  sinapiques.  apérilives, 
«iittliQ  dillérentes  combinaisons  arliticielles  que 
l'arl  du  cuisinier  prépare  avec  plus  ou  moins 
•  de  succès,  tels  que  les  jus,  les  essences >  les 
glaces. 

Nous  allons  énoncer  les  diflérents  ingré- 
dients en  renvoyant,  pour  le  détail,  à  chaque 
article  spécial.  Le  poivre,  le  girofle,  la  mus- 
cade, le  macis,  la  cannelle,  le  gingembre,  etc., 
soul  les  éuices  exotiques  dont  la  cuisine 

.  parisienne  lait  usage;  mais  les  artistes  ont 
adopté  depuis  ionglemps  une  manière  plus 
commode  de  les  introduire  dans  leurs  prépa- 
rations. On  réduit  ces  différentes  substances 
en  poudre  impalpiiljlo,  on  les  mélange  au  ta- 
mis do  soie,  dons  des  |)roportions  déterminées, 
mais  qui  vaiienl  suivant  l'usnge  auquel  on  les 
destine,  et  l'on  en  forme  ce  que  Ton  appelle 
poudre  d  épiccjt,  poudre  de  cuisine,  poivre  as- 
mrti.  Ou  renferme  celle  ]>oudre  dans  des  boi- 
tes hernu'Liquemenl  fermées,  placées  dans  un 
lieu  sec,  et  I  on  en  remplit  une  poivrière  de 
Uuis  que  l'on. peut  avoir  sous  la  main.  C'est 
la  connaissance  des  doses  de  ce  précieux  assai- 

,  bonnement,  son  judicieux  emploi  et  sa  parfaite 
distribution  qui  constitueiU  en  grande  partie 
le  vrai  cuisinier. 

Les  stimulants  indigènes  sont  les  arbustes, 
herbes ,  graines  ou  racines  aromatiques  cui- 
l4vés  tlans  nos  jardins;  c'est  le  laurier  franc, 
lu  thvm,  la  marjolaine,  la  sariette,  la  corian- 
die,  l'estragon,  le  persil,  la  ciboule,  i'éolia- 
lotle.  lecerieuil,  1  uche,  l'ail,  l'oignon,  lapim- 
pronelle,  le  basilic,  etc.         <  .f 

Si  le«  épices  exotiques  sont  en  général  des 
substances  échauffantes,  àcres  et  irn taules,  em- 
ployées eu  assaisonnement  et  à  petites  doses  , 
il»  augmentent  l'appétit,  font  urouvcr  les  mets 
plus  savoureux  et  en  facilitent  la  digesiion. 

L'usage  immodéré  des  épices  engendre  des 
iuconmiodités  qui  se  convertissent  bientôt  en 
infirmités  habituelles.  Une  chaleur  extraordi- 
naire, dessèche  les  partiea  internes,  l  irritation 
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continuelle  finit  par  détruire  lenr  sensibilité, 

paraivse  rexéculion  de  leurs  fonctions  ;  la 
circulation  trop  accélérée,  en  usant  les  res- 
sorts de  notre  organisation,  détruit  le  corps 
plus  vite  que  s'il  s'usait  naturellement,  altère 
les  diverses  sécrétions,  (jui  ne  se  font  par- 
faitement que  dans  un  mouvement  lent  des 
fluides,  et  une  tension  modérée  des  solides; 
enfin  le  corps  perd  plus  qu'il  ne  répare,  et  se 
détruit  en  peu  d'années.  L'estomac,  les  intes- 
tins, le  foio,  la  rate  et  le  pancréas,  deviennent 
le  siège  de  plusieurs  maladies  inconnues  et 
contre  lesquelles  la  médecine  s'use  en  efforts 
impuissants. 

Il  faut  donc  user  modérément  des  épices 
pour  prévenir  tant  de  maux,  et  cherclier  l'ap- 
pétit dans  le  travail  et  l'exercice,  plutôt  que 
dans  l'excès  de  stimulants,  et  surtout  desstimu- 
lauts  exotiques,  brûlants  comme  le  soleil  qui 
les  voit  naître,  cl  qui,  remèdes  ou  aliments 
pour  les  habilanls  des  tropiques,  peuvent  de- 
venir pour  nous  de  véritables  poisons,  si  nous 
ne  savons  on  régler  l'usage. 

Les  herbes  tines  et  aromatiques  de  nos  jar- 
dins sont  bien  moins  dangereuses.  Leur  usage 
excessif  peut,  il  est  vrai,  devenir  nuisible  aux 
personnes  délicates  et  faibles  ;  mais  l'excès  en 
est  bien  moins  à  craindre  que  celui  des  épices 
proprement  dits;  et  si  elles  communiquaient  à 
nos  ragoûts  autant  de  saveur  et  de  parfum 
que  ces  derniers,  nul  doute  qu'il  no  fallût  les 
préférer. 

Stock-flKh.  Nom  que  l'on  donne  à  la  mo- 
rue sèche.  Cet  aliment  ne  convient  qu'aux  es- 
tomacs robustes  et  aux  personnes  qui  font 
beaucoup  d'oxercice. 

5ilraochino.  Fromage  qui  se  fabrique  dans 
les  environs  de  Milan  et  de  Lodi.  Il  est  expédié 
dans  des  boites  de  sapin  rectangulaires  de  20 
cent,  de  coté  et  de  4  cent,  de  hauteur.  Lors- 
qu'il est  encore  nouveau,  sa  croûte  est  mince; 
la  pâle  colorée  avec  du  safran,  est  d'un  jaune 
pile,  fine,  moelleuse,  presque  fluide,  car  elle 
contient  beaucoup  de  crème.  La  saveur  en  est 
douce,  un  peu  aigrelette. 

Ce  fromage,  fort  estimé  en  Italie,  scvoit  assez 
rarement  sur  les  tables  françaises.  Ou^^'Mi^cs 
personnes  le  mélangent  avec  du  beurre  pour  l'é- 
tendre sur  le  paiu;  en  vieillissant  il  prend  une 
teinte  jaune  peu  pirononcée  et  se  porsUle.  Il  se 
vend  à  Paris  .3  fr.  le  1/2  kilo.  Dessert.  * 

Slrjuîbourg  (Pâtés  de  foie  gras  de).  Leur 
réputation  esl  universelle.  Strasbourg  nous 
envoie  encore  ses  saumons,  ses  carpes  et  ses 
écrevisses. 

Hmere  (Saccharum).  Substance  de  saveur 
douce,  agréable,  très-soluble  dans  l'eau,  pas- 
sant à  la  fermentation  alcoolique  ù  l'aide  du 
ferment,  de  l'oau  et  d'une  température  de  20* 
centigrades.  On  distingue  quatre  espèces  de 
sucre  :  la  première  qui  <^t  fournie  par  la  canne 
à  sucre  (arundo  sacciiorifera)  est  phosphores- 
cente par  le  froltemrnteldecassure  vilreuse.  On 
la  trouve  dans  plusieurs  autres  végétaux,  tels 
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que  la  bellerave,  l'érable,  le  maïs,  etc.  La  se- 
conde espèce,  qui  ne  cristallise  pas  en  cristaux 
réjîuliers  comme  la  précédente  ,  se  rencontre 
dans  plusieurs  miels  et  dans  certains  fruits, 
tels  nue  le  raisin,  etc.  Elle  est  moins  soluble 
dans  l'eau  que  le  sucre  de  la  première  espèce, 
et  sa  solution  aqueuse  moisit  promptement. 
Les  deux  autres  espèces  sont  inusitées. 

Le  sucre  est  un  condiment  des  plus  utiles  et 
des  plus  agréables.  11  entre  dans  la  composi- 
tion de  tous  les  sirops,  de  toutes  les  liqueurs  su- 
crées et  de  la  majorité  des  mets.  Décrire  tous  ses 
usages  nous  p.iruitrail  superflu,  mais  ce  que 
nous  croyons  devoir  dire  en  passant,  c'est  que 
l'abus  du  sucre  débilite  les  forces,  par  cela 
mémo  qu'il  ne  contient  point  de  matières  azo- 
tées, et  qu'il  cause  la  perte  de  l'appétit.  C'est 
que,  cristallisé,  il  altère  les  dents  et  surtout 
celles  des  enfants  en  érodanl,  en  usant  l'émail 
qui  les  recouvre  et  laissant  exposé  h  la  des- 
truction, par  les  acides  et  les  substances  ali- 
mentaires trop  chaudes,  l'ivoire  qui  leur  reste. 

Le  sucre  en  poudre  sucre  moins  que  le  sucre 
en  morceaux.  Le  sucre  concassé,  auquel  on 
donne  le  nom  de  sucre  cristallisé,  reprend  ses 
avantnges  ;  il  jouit  d'une  faculté  précieuse, 
c'est  qu'il  ne  peut  être  falsifié  aussi  facilement 
que  le  sucre  en  poudre. 

Kuerc  UK  POMME,  —  Voy.  Pomme. 

Sulunetise.  Uoisâon  composée  de  moitié 
absinthe  cl  moitié  orgeat,  et  qui  se  prend  ordi- 
nairomcnl  avant  le  mner. 

Sultane  a  la  Chantilly.  On  donne  ce 
nom  à  une  espèce  de  grillage  en  sucre  filé  qui 
recouvre  certains  entremets  de  pâtisserie. 

Suprèniefl  de  volaille.  On  donne  ce 
non»  aux  muscles  qui  sont  adhérents  au  bré- 
chet dans  la  volaille  ;  ce  sont  les  parties  les 
plus  délicates.  On  les  appelle  aussi  poissons. 
—  Voy.  Pould. 

Sureau  (Sawibucus).  Genre  de  lapcntan- 
dric  trigynie  et  de  la  famille  des  caprifoliacécs 
oulonicérées.  Parmi  les  espèces,  le  sureau  com- 
mun (sambucus  nigra)es\  un  arbre  indigène  dont 
les  fleurs  diaphorétiques,  émoUientes  et  ano- 
dvnes,  sont  employées  souvent  h  donner  au  vin 
blanc  un  faux  goût  de  vin  muscat.  Les  fruits 
fermentes,  puis  distillés  du  sureau  donnent  de 
reau-di:-vio. 

Surmulet.  —  Voy.  Mulle. 

SyraeuKe  (Vin  de).  Sicile.  Blanc,  3«  ser- 
vice. Il  contient  15  à  16  degrés. 

Tabac.  Nom  vulgaire  de  la  nicoliane  ta- 
bac {Xicotiana  tabacum).  Le  tabac  n'est  pas 
employé  dans  la  cuisine  comme  substance  ali- 
mentaire, mais  malheureusement  il  figure  trop 
souvent  dans  les  oflicines  par  l'emploi  intem- 
pestif qu'eu  font  les  cuisinières,  les  officiers 
débouche,  etc.  Une  bounc  maltresse  de  mai- 
son doit  absolument  proscrire  la  tabatière  et 
le  cigare,  sous  peine  de  voir  les  ragoûts  saupou- 
drés de  tabac  en  poudre  et  les  rôtis  imprégnés 
(le  l'odeur  nauséabonde  de  la  fumée  do  tabac. 

Tablette»  db  bouillon.  Ces  tablettes  ue 


sont  autre  chose  que  du  bouillon  évaporé  jus- 

3u'à  siccité  et  disposé  sous  forme  de  petits 
isques,  lozanges,  carrés,  triangles,  etc.. 
Lorsque  vous  voulez  préparer  ces  tablettes, 
vous  prenez  douze  livres  de  culotte  de  bœuf, 
dix  livres  de  gigot  de  mouton,  trois  livres  de 
rouelle  de  veau,  quatre  pieds  de  veau,  une  ou 
deux  poules  si  vous  voulez  ;  vous  faites  un 
consommé  ;  vous  le  laissez  refroidir,  puis  vous 
le  dégraissez;  vous  le  clarifiez  avec  six  blancs 
d'œufs,  et  vous  le  faites  réduire  jusqu'à  con- 
sistance très-gélatineuse.  Ces  tablettes,  entiè- 
rement formwîs  de  gélatine  et  d'osmazome, 
peuvent  se  conserver  quatre  ou  cinq  ans.  Elles 
sont  fort  utiles  dans  les  longs  voyages  en  mer, 
en  temps  de  guerre,  etc. 

Lorsqu'on  veut  s'en  ser\ir,  on  en  met  dis- 
soudre environ  quinze  grammes  dans  une  ver- 
rée  d'eau  bouillante  dont  on  entretient  la  cha- 
leur sur  des  cendres  chaudes;  on  obtient  ainsi 
très-rapidement  un  bouillon  cxcellcot,  nutri- 
tif, réparateur. 

Tafia  ou  Rhum  des  Anglais.  Liqueur 
alcoolique  ou  eau-de-vie  qu'on  prépare  avec 
le  sirop  de  sucre  de  canne.  (Voy.  Liqueurs.) 
Cette  liqueur  excitante  ne  convient  pas  aux 
tempéraments  plélori(jues  ou  nerveux ,  ni  aux 
natures  irritables,  ni  aux  convalescents,  ni 
aux  estomacs  délicats.  Les  personnes  qui  ont 
un  tempérament  lymphatique  peuvent  en  faire 
un  usage  modéré  ;  il  en  est  de  mémo  pour 
celles  qui  se  livrent  à  des  travaux  ou  à  des 
exercices  fatigants. 

Talsy  (Vin  de).  Champagne  (Marne).  Rouge, 
3«  classe;  12  à  13  degrés. 

Talenec  (Vin  de).  Bordelais.  Rouge, 
3e classe;  14  h  15  degrés.  228  litres,  1844-46, 
oUO  francs. 

Talmoufiie.  C'est  le  nom  d'une  pâtisserie 
assez  agréable,  mais  qui,  comme  j)resque  tou- 
tes les  préparations  de  ce  genre,  est  de  diges- 
tion plus  ou  moins  difficile  pour  des  estomacs 
faibles  et  délicats. 

Taimouften  a  la  Saint-Dexis.  Prenez 
une  forte  poignée  de  belle  farine  de  froment 
passée  au  tamis,  250  grammes  de  fromage 
à  la  pie,  125  grammes  de  fromage  de  bne 
bien  nettoyé  cl  un  peu  de  sel  ;  pétrissez  bien 
le  tout  et  ajoutez  125  grammes  de  beurre 
que  vous  aurez  fait  fondre;  maniez  de  nou- 
veau avec  des  œufs  ;  couchez  votre  pâte  ;  tail- 
lez vos  talmouses,  et  faites-les  cuire  à  four  un 
peu  vif.  Servez  pour  buisson  ou  pour  ontre-^ 
mets. 

Talmouiies  sans  fromage.  Prenez  de  la 
pâte  à  choux  ordinaire  ;  mouillez-la  avec  des 
œufs;  il  ne  faut  pas  qu'elle  soil  trop  liquide  ; 
ajoutez  un  peu  de  frangipane  assaisonnée  ou 
étoufïée  ;  abaissez  de  la  pâte  à  feuilletante  ; 
coupez ,  avec  un  coupe-pâte  rond ,  des  petites 
abaisses  de  dix  centimètres  de  diamètre  ;  cou- 
chez votre  préparation  sur  ces  abaisses;  for- 
mez-en un  chapeau  â  trois  cornes  ;  dorez  légè- 
rement le  dessus  ,  faites  cuire  à  four  un  pou 
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vif  ;  dressez  et  servez  ces  gâteaux  le  plus  chauds 
possible.  Entremets. 

Tanche  [Tinca).  Poisson  osseux  de  l'or- 
dre des  nialacoplérygiens  abdominaux,  do  la 
famille  des  cyprins  cl  du  genre  carpe.  I.a 
tanche  vulgaire^  tinca  vulgaris,  Ciw,  Ctjprinus 
tinca,  LiNNK,  n'est  bonne  que  dans  certaines 
localités;  ces  poissons  pr(^f<'ront  les  eaux  sla- 
gnanlos,  ce  qui  ne  laisse  pas  que  de  nuire  à  leur 
qualité.  La  cliair  de  la  tanche  est  fade,  d'as- 
sez diflicile  digestion  pour  ne  devoir  pas  être 
donnée  à  des  estomacs  faibles  ni  ù  des  person- 


nes convalescentes,  h  moins  que  ce  no  soit  en 
quantité  trôs-restreinte. 

C'est  principalement  à  l'époque  du  frai  qu'il 
faut  manger  les  tanches  ;  il  les  faut  choisir  de 
préférence  fortes,  grasses  et  provenant  des 
eaux  courantes,  parce  qu'elles  sont  beaucoup 
plus  délicates  que  celles  des  lacs  et  des  étangs 
qu'il  laul  avoir  soin  de  faire  dégorger  avant  de 
les  accommoder,  pour  leur  faire  perdre,  autant 
que  possible,  leur  goût  de  vase.  Celles  qui  se 
sont  dégorgées  dans  les  eaux  vives  sont  excel- 
lentes, surtout  quand  elles  sont  grosses. 


3 

Tanchet»  a  la  poulette.  Après  avoir  fait 
les  préparatifs  indiqués  plus  haut,  coupez  les 
tanches  par  morceaux  ;  faites-les  dégorger  ; 
faites  tiédir  vos  morceaux  de  tanche  dans  du 
beurre,  puis  sautez-les  dans  ce  beurre  ;  ajou- 
tez une  cuillerée  à  bouche  de  farine  ;  mêlez  le 
tout  ;  mouillez  avec  du  vin  blanc;  assaisonnez 
de  sel,  gros  poivre,  bouquet  de  persil  et  de 
ciboules  garni  de  thym  et  de  laurier;  mettez 
des  champignons  et  des  petits  oignons.  Quand 
le  ragoût  est  cuit,  liez-le  avec  des  jaunes 
d'œufs,  et  servez-le  avec  une  garniture  de  bel- 
les écrevisses  et  de  foies  de  loties  ou  de  lan- 
gues de  carpes.  Entremets. 

TancheM  au  court-bouillon.  Faites-les 
cuire  dans  un  court-bouillon  au  vin,  bien  as- 
saisonné, cl  servez-les  avec  une  sauce  blanche 
aux  cApres  ou  aux  capucines.  Entremets. 

Tanches  frites.  Après  les  avoir  appr<V- 
técs  comme  ci-dessus,  mettez-les  prendre  goût 
pendant  deux  heures  dans  une  marinade  tiède, 
composée  de  beurre  manié  de  farine,  ciboules 
et  persil  hachés,  de  sel,  de  poivre  et  de  vinai- 
gre; au  bout  de  ce  temps,  farinez-les  après  les 
avoir  essuyées,  et  faites-les  frire  roides  et  de 
belle  couleur.  Entremets. 

TancheM  ghillées.  Plongez  vos  tanches 
pendant  un  instant  dans  l'eau  bouillante;  en- 
ievez-en  le  limon  avec  un  couteau,  en  allant  de 
la  tète  à  la  queue  sans  offenser  la  peau  ;  écail- 
lez-les; videz-les  avec  soin  :  remplissez  leur 
cavité  abdominale  avec  du  beurre  mauié  de 


fines  herbes  et  d'une  pointe  d'ail  ;  mcltez-lcs 
cuire  sur  le  gril  et  servez-les  sur  une  purée 
de  tomates  aux  anchois,  ou  sur  une  ravigote 
verte,  ou  sur  une  sauce  Robert  à  la  moutarde 
fine.  Entremets. 

Les  tanches  cntrenl  souvent  dans  la  compo- 
sition df'S  matelotes. 

Tapioca  ou  Tapioka.  C'est  le  nom  donné 
;\  la  fécule  du  manUiol  ou  manioc ^  Jalropha 
manihot.  Linné  ;  manihot  utilissima,  Poul  , 
telle  qu  elle  nous  arrive  d'Améri(|ue  par  la 
voie  du  commerce.  Cette  fécule  est  nutritive, 
adoucissante  comme  celle  du  sagou  ;  elle  con- 
vient aux  estomacs  délicats  et  surtout  aux  con- 
valescents à  cause  de  sa  facile  digestion  ;  on 
doit  l'employer  de  préférence  dans  les  potages 
des  très-jeunes  enfants  dont  l'estomac  n'est  pas 
assez  forl  pour  s'assimiler,  sans  fatigue,  des 
potages  au  pain  ou  des  bouillies  faites  avec  la 
farine  de  froment. 

Suivant  M.  Caventou,  le  tapioca  diff&re  des 
féculas  des  graminées  et  de  la  pomme  de  terre 
en  ce  qu'il  ne  contienl  pas  d'amidon. 

TartcH.  Gilcaux  feuilletés  dont  on  couvre 
les  abaisses  avec  des  confitures,  des  crèmes, 
des  compotes,  des  fruits,  etc.  Ces  pàlisserics 
ne  conviennent  qu  aux  estomacs  qui  fonction- 
nent bien.  Entremets. 

Tarleletleft.  On  donne  ce  nom  aux  petites 
tartes.  Entremets. 

Tavol  (Vin  de).  Languedoc.  Uougc,  troi- 
sième classe;  17  à  18  degrés.  Se  sért  5  l'en- 
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trcmets.  Les  270  litres,  1846-4ë,  3U0  francs; 
1849-51,  275  francs  ;  1  fr.  h  1  fr.  50  la  bou- 
teille (novembre  1954). 

Teltower  nrnEx.  Ost  Ir  nom  d'oxcol- 
lents  petits  navets  fondants  qui  nous  vienoent 
de  Silésie;  ils  sont  jaunâtres,  gros  comme  dos 
piments  Hn  les  accommode  au  jus.  Ils  ont  les 
propriétés  des  navets  ordinaires,  quoique  leur 
aaveur  soit  beaucoup  plus  prononcée. 

TMipénuncHt  [Tempmmmtum).  On 
nomme  ainsi,  dnns  l'homtnc ,  nno  disposition 
OU  modification  particulière  qui  résuite  de  la 
prédomtoanoe,  dans  son  économie,  d'an  sys- 
tème sur  tons  les  autres,  sans  que,  pour  cela, 
celte  modification  porto  atteinte  au  maintien 
de  sa  santé  et  à  la  consen  adon  de  sa  vie.  C'est 
ainsi  qu'il  y  a  des  tcm[K  raments  Mn^viiia, 
nerveux,  lymphatiques,  bilieux,  etc.,  selon  que 
l'un  des  aopareils,  sanguin,  nerveux,  lymphati- 
que on  bilieux,  prédomine  s«r  les  autres  d'nne 
manière  sensible.  Il  est  fort  rare  de  trouver 
dans  les  individus  ces  divers  lempérammis,  on 
pourrait  dire  à  l'état  simple.  Kn  effet,  il  arrive 
n^ucmment  qu'un  organe  vient  à  prédominer 
dans  récononii  '  «  t  Tuoclifie  le  tcmpc'rament  ; 
on  a  donné  à  celle  urédomiafMiûe  or^uiiquc  le 
nom  &idioipcnnè.  Ainsi,  lorsque  le  foie 
vient  à  fonctionner  ou  à  se  développer  d'une 
maniiTo  l'n'pondt'rantc,  quoique  lo  système 
sanguin  ait  marqué  son  empreinte  au  teiupcra- 
ment,  la  modification  qn'y  a  apportée  le  déve- 
loppement de  cet  orfrnne  en  n  fait  un  tf'm[ii'!- 
ranient  mixte  désigné  sous  le  nom  de  biUoso- 
tùmgnin.  Si  la  prédominance  de  l'apparml  san» 
gain  vient  se  joindre  au  dc'velopperaent  encé- 
phalo-rachidien  ou  appareil  nerveux,  on  donne 
alors  au  tempérament  qui  en  résulte  le  nom 
és  MnotQ'imtguin,  etc. 

On  comprend,  d'apr^^s  cela,  qu'il  n'existe 
pas,  &  proprement  parler,  de  tempérament  dans 
le  «eus  qtt^on  attribne  à  ce  fnot ,  maîa  simple- 
mont  un  développement  organique  pn^pondé- 
rani  de  certains  appareils  ou  même  de  certains 
organes  seulement.  (  Voye2:,  pour  plus  de  dé- 
veloppement, l'article  ia^pirmmt  dans  la 
première  partie  de  cet  ouvrace* 

TéBérlire.  (19-79.) 

Teaue  a  tablb.     Voy.  'C$mke. 

Torre-ilolx  (Carum  bulbo  caMamm).  Om- 
bellilôre  d'une  saveur  aromatique.  La  racine, 
de  la  grosseur  d'une  noix,  est  grisâtre,  arron- 
die, et  son  goftt  est  celui  de  la  châtaigne,  mais 
moins  fin  ;  on  la  manj^e  cuite  sous  la  cendre 
ou  dans  l'eau,  et  on  1  a.ssatsonnc  de  diverses 
manières.  Elle  se  récolte  en  automne,  pendant 
les  lahnnrs  ;  il  lui  faut  trois  ans  pour  arriver  h 
son  développement  i  die  se  conserve  jusqu'au 
printemps. 

TerriM.  On  donne  ce  nORi  h  uite  entrée 
qui  se  compose  de  plusieurs  sortes  de  \iandes 
cuites  à  la  braise  que  l'on  sert  dans  un  vase  de 
poK  '  laine  on  d'argent  appelé  léPHfle,  etanx" 

quelles  on  ajoute  une  sauce,  un  coulis,  une 
purée,  à  volonté.  Lcà  lerrmes  de  toies  de  ca- 
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nardsde  Tonîouse  ot  les  terrines  de  perdfetBI 
aux  truffes  de  Nérac  sont  fort  estimées. 

Aatrëfois  on  était  dans  l'oage  de  adrvir 
cette  entrée  dans  la  terrine  même  qui  avait 
servi  à  faire  cuire  la  viande,  sans  autre  sanee 
que  le  jns  qu'elle  await  produit  ;  de  là  k 
nom  de  terrine  oïnservé  à  ses  préparalioas, 
bien  modifiées  de  nos  jours,  mais  qui,  cepen- 
dant, ne  peuvent  faire  oublier  1  ancienne  et 
exoêlleoto  têrrkie  éu  hmvre  fonnnlée  par  U- 

clereq. 

Terrine  a  l  ancienne  mode.  Faites  cuire 
dans  une  terrine,  avec  du  bouillon,  un  poulet 

§ras,  une  perdrix,  un  râble  de  lièvre,  une  noix 
e  veau  et  une  noix  de  moulon,  le  tout  piqué 
de  lard  mo^en  assaisonné  d'épices  et  de  fines 
borbes  ;  lûtes  griller  des  marrons  ;  enlevei- 
en  la  peau  et  mettez-les  cuire  avec  les  viande^  : 
puis,  fermez  bien  la  terrine  avec  son  couver- 
cle, luté  de  p&te  ferme.  Quand  le  loirt  est  bien 
cuit,  dégraissez  la  sauce;  i^joatez-y  nn  gobelet 
de  vin  des  Canaries,  et  serves^. 

Cet  excellent  iiiels  ne  convient  qu'eu  état 
de  santé  ou  dans  des  convilêscenoes  qm  tou- 
chent  ii  leur  terme.  Entrée. 

DE  NÉRAi:.  £Ues  contiennent  d^ 
de  canards  truffés.  Lear  réputation  ett 
européenne.  Entrée. 
T«lc  DE  VEAU.  —  Vov.  Vean. 
Télragone  êt<u.£B  {Tetragonw  expanta). 
Les  feuilles  épaisses  et  charnues  de  cette  es- 
p(''ce  sont  de  saveur  douce,  onctueuse,  etpca* 
vent  remplacer  très-bien  les  éptnards. 

VlNWB(Vin  de).  Alsace  (Haut-Hbm).  BIhn, 
2«  classe;  13ù  14  degrés. 

Thé  [Thed].  Genre  de  la  polyandrie  roono- 
gynic  oi  de  la  famille  des  ternstrœmiacées , 
tnbu  des  camêllîées.  Ce  fjtBre  compose 
d'arbrisseaux  ou  d'arbres  peu  élev(5s  qui  crois- 
sent spontanément  dans  les  régions  monta* 
gnenses  de  la  Chine,  au  Japon,  et,  seflwi  1« 
p^re  Labat,  aux  Antilles.  Chez,  les  Chinois.  Il 
est  cultivé  (le  lenqjs  immémorial,  et  les  Japo- 
nais lui  donnent  une  origiue  miraculeuse.  Celle 
culture  a  pris  d'immenses  dé?eioppemeMs 
pour  subvenir  à  l'énorme  consommation  que 
les  30U  millions  d'habilauts  de  ce  vaslc  empire 
font  des  femiers  de  cet  arbre  précieux  et  è 
l'importation  considérable  qui  s'en  fait  on  An- 
gleterre, en  Ajnénquc,  en  Auâ&le ,  en  France 
ot  en  Hollande. 

Ge'furent  les  Hollandais  qui,  vers  le  com- 
mencement du  xvii^  siècle,  importèrent  le  tbc 
de  la  Chine  et  du  Japon.  L'usage  s'en  répandit 
promptement  chea  eox<et  en  Ittgletenre,  ot  la 
consommation  en  était  déjà  assez  considétabic 
eu  KiSO  pour  que  le  gouvemenieni  anglais 
frapp:\t  d'un  droit  assez  fort  l'entrée  de  ce 
nouM.ni  produit.  Cependant,  suivant  un  nip- 
pon (le  lord  Macarlriey,  il  n'en  entrait  ofti- 
cieliemenl,  il  y  a  150  ans,  que  2â,000  Jfcîlo- 
grammes. 

Aujourd'hui,  la  consommation  s'élève  h  plus 
de  ié  nuUioos  de  kilogrammes  pour  l'Augie- 
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lecre,  al  à  250  miile  kilogrammes  envirou  pour 
la  Pranee. 

L'arbre  à  lîiij  s'est  propngd  dans  l'Iude ,  au 
Uré&il,  auxColooies  el  même  en  Europe  ;  mais, 
bien  que  dans  les  deux  premiers  pays  que  nous 
venons  de  citer,  on  le  cakive  sur  une  grande 
échelle,  soit  que  cela  tienne  au  sol,  soit  que 
cela,  provienne  d'un  mode  de  préparation  dd- 
fectnem,  aucun  des  tbéa  rtfooUés  dans  ces  di- 
yrr^rs  rnntrrns  n'offr  '  cette  suavité  délicieuse 
qu'où  ne  retrouve  que  dans  ceux  de  la  Chine 
et  da  Japon. 

L'arbuste  qui  produit  le  thé.  de  l'avis  de 
tous  les  naturalistes,  est  indigène  à  la  Chine, 
où  il  croU  dans  plusieurs  proviiuies.  11  paiait 
(|a'il  a  été.tnuisplanté  de  bonne  heuBeatt  Japon, 
où  il  a  fini  par  s' icclimater  comme  dans  son 
pa^s  natal.  Le  uum  de  thé  {en  langue  manda- 
rina  Iste,  en  japonais  f^'do),  vient  du  dialecte 
jiopulnirc  usild  dans  la  province  du  Fo-lUen, 
où  il  est  cultivé  en  abondance. 

«  Lelbé,dit]f .  Desfontaincs  (Flore  médicale), 
est  un  genre  de  plantes  (lycoicHydones  à  fleurs 
complètes,  polyp<?lalées.  olïranl  pour  caractère 
di^Uuctii  un  calice  à  cinq  ou  six  lolioles,  cinq 
à  aanf  péltleB,  trois  stjrles  eonnivents,  une 
capsule  supérieure  h  trois  coques,  etc.,  etc. 
Les  feuilles  sont  alternes,  dures,  ovales,  lan- 
céolé on  elliptiques,  entières  près  la  .base, 
dentées  en  scie  dans  In  n -.te  clr  1- m  hnigueur, 
et  portées  sur  un  péliuie  couri  et  demi-cylin- 
drique. Les  bournons  sont  aigus  et  aooompa- 
cnés  d'une  écaille  qui  se  détache  et  tombe  à 
[(époque  de  leur  d(îvcloppement.  Les  fleurs 
aais»€ul  deux  à  deux  dans  les  aisselles  des 
Cenillei,  sur  des  péduncnles  courts  et  un  peu 
f'yjars.  Le  fruit  est  une  capsule  globuleuse  h 
trois  ooques  réanics  à  une  partie  inférieure  à 
trois  loges,  renfermant  cbaenne  nne  semenoe 
globuleuse,  ar  j:iil^n5e  à  une  de  ses  faces;  qnol- 
'^uefois  il  se  compose  de  deux  ou  m6mc  d'une 
aetile  coque,  renfermant  «ne  unsnde  qni  donne 
de  J'jiuile  dont  les  Chinois  se  servent  pour  la 
cuisine  et  l'éclairage.  Los  graines  sont  <ol(rii- 
quod,  anguleuses  lutérieutenienl,  de  la  {gros- 
seur d^ttoe  aveline,  Tevéïues  d'une  p^u  mince, 
luisante,  un  peu  dure  et  de  couleur  marron. 
Le  noyau  est  huilcuii,  d  une  saveur  ainèro  dé- 
sagréable, qtii  eiEcitelasalifalion  etoecaaiaaaf 
des  nausées.  » 

Cette  espèce  de  plante  est  un  arbrisseau  tou- 
jours vert,  communément  de  cinq  à  six  pieds 
d'<-b-vaiion,  parce  qu'on  le  taille,  ou  môme 
qu'on  le  recèpe  fn-quemmeni  pour  que  ses 
feuilles  acquièrent  un  plus  grand  dûveloppe- 
nient. 

De  ces  définitions  scientifiques  passons  à 
d'autres  détails  explicatif  sur  l'arhus^te  à  thé. 
Sa  mdne  est  noire,  irrégnlière,  ligneuse  et 
divisée;  elle  a  (|uelquc  ressemblance  a\ec  colit' 
du  pêciier  ;  son  écorce  est  sèche,  miuoc,  cou- 
leur marron,  cendrée  sur  la  tige  et  nuancée 
de  >lierl  au  entrémités  des  branches.  Le  bois 
cal  dur  et  fibreux,  d  uo  vevi  très-^iftle,  exluriani 


ime  mauvaise  odeur  quand  il  est  frais.  La 
moelle  en  est  petite  et  adhérente  au  bois.  Les 

branches  sont  très-nombreuses,  irrdgulièrcs, 
diftéreotes  de  fonacs,  de  grosseur  dti  loa- 
guenr. 

L'arbuste  à  ibé  a  une  ressemblance  frap- 
pante avec  le  caméUa  satanguai  l'œil  le  plus 
exercé  a  mcnie  de  la  peine  à  les  distinguer 
l'un  de  l'autre,  <^and  ils  no  sont  pas  en  fleur. 
Les  botanistes  ont  même  di&cutf^  la  quesiiou, 
si  le  thé  n'était  pas  un  sous-rgoarc  du  camélia. 
Cependant,  est  reeondu  aujourd'hui  one  le 
thé  diffère  du  camélia  sa.sangua  jjar  ses  fleurs 
axillairos,  au  nombre  de  deux,  qui  ont  les  pé- 
tales nioiadrcs,non  carénées  sous  leur  sommet, 
niaai  ona  par  ses  fsiiiUes  épaises  ^  non  re- 
courbées. 

Une  autre  question  n'a  pas  moins  divisé  les 
botanistes  et  les  voyageurs,  c'est  celle  de  sa- 
voir s'il  y  a  deux  espèces  de  thé,  l'une  dnnt  on 
tire  le  thé  vert,  et  l'aatro  le  thé  noir  ;  ou  bien 
tt  la  dtsUne6on  à  étatriîr  entre  ces  deux  classes . 
distinctes  de  thé  du  commerce  repose  tout 
entière  sur  un  mode  diliércnt  de  préparation. 
Linné  et  d  autres  savants  à  sa  suite,  distin- 
guaient deux  espèces  de  thés  :  le  thé  vert  (Ukea 
piridis)  et  le  ihé  noir  {thea  bohea).  Mais  celle 
distinction  n'est  plus  admise  aujourd  bui.  Tous 
les  auteurs  contemporains  <«pii  mH  étudié  cette 
matière  s'accordent  à  reconnaître  que,  bien 
que  ies  feuilles  du  thé  vert  soieui  l^aes  di, 
pointues,  tandis  que  celles  du  thé  nmrsont 
plus  larges  el  plus  arrondies,  l'arbre  est  le 
même.  El  les  Chinois  avouent  eux-mêmes 
u  on  peut  faire  indistinctement  du  thé  vei  l  ou 
u  thé  noir  avec  les  feuilles  du  même  arbre. 
La  cueiUe  des  feuilles  ste  £ait  trois  fob  par 
an. 

La  première  a  lieu  vers  la  fin  èe  notre  bi?er, 

et  c'est  avec  ces  feuilles  jeunes,  tendres  et 
encore  couvertes  d'un  hn  duvet,  qu'on  pré- 
pare le  thé  qui  porte  le  nom  de  fieit  têjaa , 
thé  en  psudre,  parce  qu'on  le  pulvérise,  [)uis 
qu'on  le  met  tremper  quelque  temps  dans  1  eau 
chaude.  Ces  feuilles,  préparées  avec  des  soin» 
extrêmes,  donnent  le  thé  le  plus  délicat  et  le 
plus  estimé,  et  comme  il  est  réservé  pour  l'u- 
sage inrticûUer  de  r«mpcreur  de  la  Chine  et 
de  sa  famitle,  on  le  nomiae  0^  iHipérkU.  il 
n'en  est  pas  exporté. 

Au  Japon,  les  feuilles  do  thé  recueillif»  sur 
une  certaine  moniajgne  où  1c  sol,  plus  favora* 
bic  sans  doute,  lui  conmiunique  une  saveur 
plus  parfaite,  sont  également  1  objet  de  mani- 
pulations trè:>-délicateb  ci  donnent  un  thé  qui 
reçoit  aussi  le  titre  d'impérial.  Il  est  expreseé» 
ment  réser\é  pour  l'usage  du  souverain. 

U  va  sans  dire  que  le  thé  qui,  dans  le  com- 
merce, est  idéeoné  dn  nom  d'is^p^rtiU,  n'a  «ni 
rapport  avcD  ceux  dont  noua  venons  de  par- 
ler. 

La>dewxiénie  oneitletle  a  lien  au  printemps , 

elle  est  appelée  ioat  ^aa,  thé  chinois  (/iiea /lAt- 
nenà*},  qui  m  dniae.en  deux  vaniétés,  tiiea 
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firidital  tbea  Bolipa,  fMMTtct  tké  bon, 
eoostiiiient  le  thé  du  commerce  et  sont  l'objet 
d'une  très-eraïkie  consommaUon. 
La  trotsilme  eueillette  •  liea  au  milien  de 

Vélâ,  lorsque  Ifs  feuilles  ont  acquis  leur  com- 
plet développement.  Code  dernière  cueillette 
reçoit  le  nom  de  kl»  iajaa,  et  donne  le  thé  le 
plus  commun  du  commerce. 

Les  thés  se  part.igent  en  thés  noirs  el  en 
ihés  verls  cl  se  classent  ainsi  : 

Tluèfi  Boini.  Pekoe  ou  pak-uo.  Littérale- 
ment, duvet  blanc.  C'est  le  plus  fin,  le  plus 
aromatisé  et  le  plus  cher  des  thés  noirs.  Son 

f;oûl  à  l'infusion  reesemble  on  peu  à  odui  de 
a  noisette  fraîche. 

OaANGB  FBM.OE.  Lcs  Angiais  lui  ont  donné 
ce  nom  en  raison,  sans  doute,  de  sa  couleur, 
qui  est  d'un  noir  foncé,  mélangé  de  jaune 
orange.  II  est  IrAs-menu.  Son  odeur  est  aj^r^a- 
ble.  On  le  boit  rarement  seul;  mah  en  le  mé- 
langeant avec  (lu  Souchong,  il  lui  donne  de  la 
force  cl  produit  une  boisson  a^rrrîable,  mais  un 
peu  stimulante.  C'est  ce  thé  qui,  mélangé  avec 
du  Congo,  se  vend  à  Londres  sous  la  dénomi- 
nation assez  connue  de  Howqua  miitare  (mé- 
lange d'Howqua). 

Sa  couleur  à  l'infusion  est  beaucoup  moins 
transparente  que  celle  du  Souchong. 

Congo  {Komg-Foo).  Littéralement,  travail, 
assiduité  ou  persévérance.  Le  Congo,  qui  est 
jusqu'ici  connu  sur  nos  marcliés,  est  de  tous  les 
thés  noirs  celui  qui  mérite  de  hxer  le  plus  l'ai- 
tenUon.  £n  Chine,  où  ses  propriétés  bienfai- 
MDtes  soni  avérées,  il  forme  à  lui  eeid  la  bois» 
son  journalif-re  des  h  ilùtaufs  ilu  pays. 

Il  donne  à  rinfusioii  uu  goût  savoureux  au- 
quel se  joint  une  sorte  d'amertume  agréable 
et  nresque  impossible  à  décrire. 

f5oxjaio?(G  ou  SKAor-cnuNo.  Litt(<ralement, 
sorte  petite  cl  rare.  Ce  thé  est  fait  avec  les 
feuilles  de  l'arbuste  qui  a  produit  le  Pekoe  et 
le  Congo.  Mais  c'est  la  seconde  récolte,  et 
lorsqu'elles  sont  arrivées  à  leur  maturité. 

Le  Soechong  jouit  d'une  ffrande  réputation 
en  Chine.  C'est  le  plus  fort  des  th(îs  noirs,  el 
lorsqu'il  est  mêlé  avec  du  Pekoe,  il  forme  une 
boisson  d'un  arôme  exquis. 

PoucHONa(Paott-ChmH7  ou  Paérea).  Ce  tlié  est 
eupéricnr  an  Souchong.  L'origine  ae  son  nom 
nous  vient  (ie  l'usage  habitudel  qu'en  faisaient 
les  missionnaires  eaUioliqttes,  qui,  sans  doute, 
(étaient  bons  dégustateurs.  L'arome  de  ce  ilid 
est  très-tin,  suave  el  délicat.  Il  est  fort  léger; 
et  il  faut  en  mettre  im  peu  plus  que  diine 
autre  soite,  û  OD  veut  obtenir  une  bonne  infu» 
sion. 

Campoy  ou  KiEN-l'oEY.  Littéralement,  thé 
choisi,  séché  an  feu.  Il  est  rare  stir  notre  mar- 
ché, et  surtout  en  bonne  qualité.  Il  ressemble 
beaucoup  au  Souchong  à  l'infusion  par  sa  cou- 
leur; mais  son  goût  est  moins  aromiUque  et 
plus  faible.  Cependant,  c'est  un  bon  thé.  quand 
il  est  bien  choisi  ;  et,  on  Angleterre,  on  l'or- 
donne comme  boifison  ralrailebisaiDie. 


Thén  verte.  Htson  ou  Iln-Goirif.  Littéral- 

Icmcnt,  heureuse  fleur  du  printemps.  C'est  (le 
tous  les  thés  verls  le  plus  giéoéralemcnt  estimé. 
C'est  la  première  récolte  ou  thé  vert  n  bmu 
pour  en  obtenir  la  saveur,  le  faire  infuser  lonij- 
temjps;  alors  sa  feuille  s'ouvre  entièremeui  et 
devient  trèSHBOople.  Si  elle  restait  crispée.  le 
thé  ne  serait  pas  de  bonne  qualité.  Il  teint  l'eau 
d'uue  nuance  jaune  citron  limpide,  et  la  par- 
fume d'une  odeur  agréable.  Sou  goiit  c&i, 
comme  celui  de  tous  les  bons  thés  verte,  un 
peu  âcre,  lorsqu  oti  li^  pmnd  seul. 

Hyson  jumob  (Yu-Tseen)  Avant  les  pluies. 
L'Hyson  junior  est  formé  depetites  fMiiUm  trèm- 
délicat  es,  qui  se  cueillent  de  bonne  heure  dan^ 
la  saison,  ainsi  que  son  nom  l'indique  «  Avaoi 
les  pluies.  » 

Quand  ce  thé  est  naturel ,  la  feuille  est 
trt^s-petite,  délicate,  bien  crispée,  d'un  verl 
jauniirc,  et  d'un  parfum  très-doux  ressemblant 
un  peu  à  la  violette. 

IlYsoN-Seno!'LONC.  C'est  encore  nne  Tnri(5l/' 
du  Hyson  |>rennère  qualité.  C'est  un  thé  qui  se 
prépare  pour  quelques  marchés  seulement,  car 
on  est  obligé  de  le  connnander  une  ;innéc  A 
l'avance  pour  en  obtenir  de  vériiablc.  Son 
goût  a  peu  d'analogie  avec  les  autres  ibés 
verts,  en  raison  du  parfum  étrange  qui  y  do- 
mine. 

Hyson-Skin.  Lilléralement  rebut.  Skiu  en 
chinois  signifiant  peau,  écorce,  enveloppe, 
enfin  rebut;  cette  traduction  indique  d'où 
tlié  tire  sa  source.  Eu  préparant  l'Uyson,  on 
en  retire  toutes  les  feuilles  conuntnes  et  qui 
ne  sont  pas  roulées  pour  former  le  ITyson- 
Skin,  qui  se  vend  très-bon  marché,  et  se  con- 
somme dans  les  ports  de  mer  par  les  matelots 
el  les  gens  des  daases  laboriensee.  Son  goût  est 
un  peu  ferrugineux. 

PouDBB  A  CANON  {Cko»-Cha).  Liitéraiemcui 
ihé  perlé.  Ce  thé  n'est  antre  chose  que  le  H3rsoD 
soij^neusemcnt  trii?  et  formd  des  feuilles  les 
mieux  roulées  en  petites  boules  très-serrées 
Ce  thé  est  très-lourd,  d^  vert  un  peu  plu» 
foncé  (|ue  le  Hyson.  H  faut  qu'il  infuse  long- 
temps pour  déployer  ses  feuilles,  elil  douncà 
l'eau  une  belle  leinle  de  vert  doré. 

Impérial.  Cette  sorte  se  forme,  comme  la 
Poudre  h  cjinon,  du  triage  do  TAj^sOtt,  et  se 
fait  de  la  ntème  manière. 

Ce  thé,  malgré  qu'il  soit  désigné  sous  le  nom 
d'Impérial,  n'est  pas  le  nn'^me  que  celui  qui  e^! 
destiné  pour  la  cour  de  Pékin,  lequel  ne  se 
trouve  jamais  dans  le  commerce. 

Il  réclame  une  infusion  aussi  longue  que  U 
Pondre  ù.  canon. 

ToxKAv  ou  Tun-Ke.  Thé  croissani  sur  le 
bord  d'un  nrîsseaii.  Ce  nom  histarre  lui  Tient 
))robah!emenl  de  celui  d'une  petitr^  l  ivif^rc  qiii 
arrose  la  partie  de  la  province  de  Kiau-Uao> 
où  il  se  récolte.  C'est  la  dernière  cnelhe  de  la 
saison  d'été.  Son  infusion  est  d'une  oouJeor 
bnm  clair  tirant  sur  ie  jaune  terne,  et  elle  a 
souvent  un  léger  goût  de  poisson. 
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Les  ibés  verts  et  nous  suui  couiposés  ainsi  : 
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Hiifle  essenUelle.   0 . 60 

GhloropbyIIc{iimtière  verte).    1 .  B4 

Cire   »» 

Résine   3.04 

Gomme   7.28 

Tanio   12.88 

Théine  (ou  caféine)   1.27 

soivant  M.  Péligot. 

Maliérc  cxtractivp  

Substance  colorante  parti" 

colière  

A  Il  lumine  

Fibres  (cellulose)   28.33 

■  Cendres  (matières  minéra- 
les)  ,   6.24 

Maintenant,  arrivons  aux  propriété  médi- 
raies  et  hygiéniques  du  llié,  pourensuito  nous 
occuper  des  meiileurb  moyens  de  prt  paraiion. 
Nous  serons  Irès^breft,  nisUitaDus  que  nous 
sommes  dans  un  »'space  assez  rcslrciul;  mais 
nos  lecteurs  pourront  largement  combler  celle 
lacune  en  compulsant,  en  éUM&uil  le  livre  si 
utile,  si  inslruclif  cl  si  sérieux  de  M.  Iloussayo. 
négociant  à  Paris,  iotilulé  :  la  Mmtgraiihie 
du  thé. 

Los  propriélés  des  ihës  noirs  et  vens  sont 

différentes. 

Le  tbé  noir  produil  une  léi^ère  exciUitiou  gé> 
nérale,  mais  de  plus  longue  durée  et  de  nature 
I  ;  l'parerles  affaiblissements  cau?és par  ladic'te, 
lu  iroid  ou  la  trisK^c;  le  pouls  se  relève,  l'or- 
ganisme reprend  de  la  vigueur  et  cootracte 
une  activité  qui  dure  quelques  heures  sans  dé- 
terminer de  malaise.  Pris  en  assez  grande 
quantité  et  à  l'heure  du  coucher,  il  provoque 
la  transpiralion. 

Le  thé  vert  a  l  inconvénient  de  causer 
désordres  nerveux;  ou  peut  y  remédier  eu  mê- 
lant au  thé  quelques  touilles  d'oranger;  sans 
relie  précaution,  une  heure  apn  s  riugcsliun 
du  tbé  vert,  il  se  n^uifeste  d'ordinaire  des 
bâillements,  une  irritabilité  générale,  delà  pe- 
santeur vers  rcstoiuac ,  des  palpitations  de 
cœur,  des  tremblements  dans  tous  les  mem- 
bres et  un  affaiblissement  général.  Pris  le  soir, 
le  thé  vert  agite  le  sommeil ,  occasionne  des 
spasmes  cl  des  crampes. 

Lorsqu'on  veut  savourer  le  parfum  du  thé 
vertet  en  éviter  les  inconvénients,  on  forme  un 
mélange  de  trois  parties  de  thé  noir  et  d'une  par- 
tie de  bon  thé  vert.  Une  infusion  de  ce  mélange 
est  inoffensive,  à  moins  <pi'on  n'ût  le  système 
nerveux  extrêmement  irritable. 

Le  thé  stimule  les  fonctions  du  cerveau,  il 
provoque  la  sueur  et  facilite  lu  digestion  ;  mais 
ses  propriétés  astringentes  doivent  rendre  très- 
résené  sur  l'usage  qu'on  en  fait.  Pris  &  trop 
grandes  doses  il  débilite  l'estomac. 

L'infusion  de  thé  prise  amint  le  repas,  excite 
l'appétit;  il  faut  en  user  avec  prudence  après 
les  repas  quand  l'estomac  est  surchargé  j  dans 


ce  dernier  cas,  une  infusion  de  fleurs  de  tilleul 
séparées  de  leurs  bractées  est  bien  préférable. 

Les  additions  de  crèm^'.  fie  lait,  de  rh  im  ou 
d  eau-de-vie  modifient  biugulièremeni  les  pro- 
priétés do  Ihé  en  le  rendant  plus  agréable,  se- 
lon les  goûts  de  chacun. 

Le  thé  aide  beaucoup  à  la  digestion  quand  il 
est  pris  avec  précauUon,  et  il  est  d'un  excellent 
usage  pour  les  personnes  qui,  en  déjeunant  à 
la  fourchette,  doivent  se  livrer  à  leurs  affaires, 
il  peut  alors  remplacer  le  vin.  Ua  déjeuner 
e4Hn{)osé  de  thé,  d'cxeellenle  crème,  de  tar- 
tine de  beurre  frais,  accompagnés  de  âlets 
d'ancbois,  est  un  excellent  régal. 

Le  thé  pris  le  soir  est  ordinairement  aoeom* 
pagné  dcgAtenux  sucrés  et  aussi  do  sandwichs, 
avec  lesquels  il  s  allie  à  merveille.  11  est  d'un 
usage  assez  fréquent  dans  les  préparations  de 
l'oltiee;  il  est  employé  pourfairo  des  crèmes  dont, 
le  parfum  est  doux'et  extrêmement  agréable. 

Manière  de  fTéparar  l'infusion  de  Ihé.  Quoi- 
que le  thé  ne'ae  prenne  généralement  qu'en 
infusion  et  que  ce  procédé  soit  fort  simple,  il 
est  indispensable  d'y  apporter  tous  ses  soins 
pour  obtenir  tonl»  la  saveur  de  cette  plante 
dont  l'arôme  est  si  subtil  et  si  délie  it,  [u'un 
degré  plus  ou  moins  élevé  de  chaleur,  de  l  eau 
plus  ou  moins  pure,  peuvent  en  altérer  le  goût 
naturel.  C'est  une  condition  rigoureuse  que 
l'eau  versée  sur  les  feuilles  soit  trôs-bouillante  ; 
de  là  dépend  la  finesse  et  l'arôme  de  celte 
boisson.  Il  but  toujours  avoir  soin,  lorsqu'on 
veut  servir  conséculivemeni  plusieurs  tasses, 
de  ne  vider  la  théière  qu'à  moitié  cl  de  la  rem- 
plir d'eau  immédiatement.  Au  moyen  do  cette 
])récaution,  le  tlié  destiné  au  second  tour  achève 
de  s  infuser  pendaul  qu  on  boit  les  premières 
lasses,  qui  iicroal  ainsi  toutes  égales  en  force 
et  en  goût.  La  qualité  de  l'eau  est  extrêmement 
ess<Miiielle  pour  faire  du  bon  tlié.  I.a  plus  pure 
cl  la  plus  douce  est  la  nieilieure.  Ou  doit  en- 
core avoir  soin  que  le  vase  dont  on  se  ..sert 
pour  faire  bouiUir  l'eau  soit  exclusivement  ré- 
servé à  cet  usage  ;  car,  dans  nos  cuisines,  on 
se  sert  indistinctement  des  mêmes  bouilloires 
pour  les  décoctions  de  tilleul,  de  graine  de  lin, 
de  camomille,  etc.  Ces  végéiaux  laissent  après 
eux  un  mélange  d'odeurs  dont  le  thé,  plus  en- 
core que  toute  antre  substance,  est  susceptible 
de  s'imprégner. 

Les  théières  d'argent  et  de  métal  ou  en  terre 
de  Chine  (dite  de  Bocarro)  sont  supérieuras, 
pour  infuser  le  thé,  à  celles  de  porcelaine, 
attendu  (qu'elles  sont  de  meilleurs  conducteurs 
du  calonque  et  qu'elles  ont  bt  propriété  de 
s'imprégner  davantage  de  l'arôme  du  thé. 

Le  soin  et  l'excessive  propreté  que  les  Chi- 
nois metleul  dans  la  manipulation  du  thé  dé- 
montrent assez  combien  cette  plante  est  sus- 
ceptible de  s'imprégner  des  moindres  odeurs; 
et  l'on  ne  saurait  trop  recommander  aux  con- 
soffimaleturs  d'éviter  de  mettre  le  thé  dans  des 
r  n  jroils  qui  contiendraient  des  objets  odori- 
férants, de  quelque  nature  qu'ils  puMsent  être. 
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Les  seules  boites  propres  ù  cooservcrle  (hé  sont 
eu  plomb  ou  doublées  de  plomb  cl  en  fcr-blaiic. 

Les  pcrsotincs  qui  cousuinuienl  hubiluclle- 
mcul  (iu  thé,  en  France,  ignorent  peut-être 
l'usage  qu  elles  peuvent  faire  do  ce  végétal 
après  l'iufusion  ?  Ln  Angleterre,  où  tous  les 

ftarquelâ  sont  couverts  de  tapis,  on  recueille 
es  teuiiles  de  thé  qui  sortent  de  lu  théière,  et 
quand  elles  sont  à  moitié  séohécs,  on  les  sème 
sur  les  lapis  avant  de  les  balayer.  Ces  feuilles 
ainsi  employées,  cal  l'Hyantage,  non-seule- 
ment d'empècber  la  pousdière  de  s'élever,  mais 
de  netlover  et  d'enïbellir  les  tapis  dont  elles 
enlèvent  les  taches  en  vivifiant  les  couleurs. 

Il  est  préférable  de  n'acheter  son  thé  que 
dans  des  magasins  uniquement  consacrés  à  la 
vente  de  cet  article.  Ainsi  que  nous  le  disions 
plus  haut,  les  thés,  de  quaiilé  supérieure  sur- 
tout, ont  un  parfum  d'une  telle  délicatesse, 
u'il  s'altère  dans  les  boutiques  où  l'un  lient 
es  épiccs,  dos  chocolats,  des  essences,  des 
fromages,  ou  toute  autre  marchandise  à  odeur 
lorle.  Kl  nous  recommanderons  tout  {)arli- 
culièrement  le  magasin  A  la  Porle-Chinoise, 
parce  qu'il  est  le  seul  de  Paris  réellement  spé- 
cial pour  le  thé. 

Tbiancourt  (Vin  de),  Lorraine  (Meurtbe). 
Houge  onliiiaiie;  M  A  12  degrés. 
11100  [Thynnus).  Genre  de  poissons  osseux 
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de  l'ordre  des  acanihoplén'gicQS  et  de  la  ik- 
mille  des  scombéroïdes.  Plusieurs  espèces  dt 
thons,  connuà  sous  les  noms  de  bonite,  tho- 
nine  ou  germou,  habitent,  à  différentes  latitu- 
des, r  Atlantique  et  la  mer  des  Indes.  Les  autres 
espèces  se  trouvent  dans  la  MédiierranM. 
Parmi  ces  dernières  espèces,  le  thon  commu 
(thynnus  vulgarLt]  est  l'objet  d  une  pèche  aboo- 
dan  le  qui  se  pratique,  selon  les  diverses  loca- 
lités et  les  courses  que  font  ces  poissons  à  dif- 
férentes époques  de  l'année.  Ainsi,  sur  les  côtes 
de  Provence,  à  la  Ciolal,  on  en  fait  une  pre 
mière  pèche  qui  dure  depuis  mars  jnsquŒ 
juillet,  et  une  seconde  depuis  la  mi-juilicl  jos- 

3u'à  la  fin  d'octobre.  A  Cassis,  la  pèche  a  liée 
cpuis  le  commencement  de  novembre  jusqni 
la  lin  de  décembre,  etc. 
La  chair  du  thon  a  cela  de  remarquaWf 
u  elle  affecte  différents  goùls,  selon  la  parti' 
u  corps  d'où  elle  provient,  ou  selon  qu'on  b 
mauge  cuite  ou  crue.  Cette  chair,  agréable ei 
fort  estimée ,  esl  cependant  lourde,  de  difliak 
digesliou  et  ne  convient  qu'aux  estomacs  ro- 
bustes. On  la  conserve,  suivant  les  pays,  dais 
lo  sel  ou  dans  l'huile.  On  ne  la  mange  guère 
à  Paris  que  marinée  t  l'huile;  mais,  à  présent 
que  les  moyens  de  communication  sont  très- 
rapides,  il  est  à  présumer  (jue  le  thon  frais  y  ar- 
rivera beaucoup  moins  rarement.  Hors  d  ceuvtf 


Ml  ' 
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Pâté  de  //«Ml.  On  emploie,  pour  la  confec- 
tion des  pâtés  de  thon,  les  lilels  et  les  mor- 
ceaux qui  avoisinent  les  viscères.  (]et  excel- 
lent poihson,  très-abondant  sur  les  eûtes  de  la 
Méditerranée,  entre  dans  une  multitude  de 
mets  liès-variés.  On  wuH  aussi  cette  |>rép.ira- 
tion  en  terrine,  et  la  conservation  est  plus  fa- 
cile, parce  que  la  croule,  se  moisissant  promp- 
tomeat,  gute  le  contenu  que  la  terrine  préserve 
au  coo traire. 

Tli*itt«  frais  el  marines  (Marseille). 

ThorliM  (Vin  de).  Uouge,  2»  cla.sse  des 
Beaujolais  et  Màcoonais;  se  sert  au  l^i^scrNice; 
l(i  à  16  degrés. 


220  litres,  18ifj-l8,  37;i  fr.  ;  1849-50,  260  ir. 
T6  c.  à  1  fr.  îiO  la  bouteille  (novimbre  IHôk). 

Thym  (  Thymm)  (ionre  de  la  didyoamx' 
g\'nuiosp('!  iiue  el  de  la  famille  des  labiées.  Inlxi 
des  saturéinées.  Ce  genre  se  compose  de  \*- 
lils  arbrisseaux  cl  desous-arbrissseaux  répan- 
dus dans  les  parties  méridionales  de  l  Ëurofx 
el  dans  les  régions  lempérées  de  l'.Xsie. 

Lo  thym  commuu  [thymus  vulgarin),  sous-ar- 
brisseau du  midi  de  la  France  el  culli\é  d«Jb 
nos  jardins,  esl  très-aromatique  et  sert  contoir' 
assai&sonncmcnt  dans  nos  préparations  culi- 
naires; il  passe  [>our  avoir  des  propriétés  to- 
niques, excitantes,  antispasmodiques.  Il  ne  faut 
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pas  abuser  de  l'usnçc  de  déttc  plante,  qui,  prise 
avec  excôs,  échauffe  el  agite. 

Le  Ihym  fait  partie  des  bouquets  garnis  et 
s'introduit  dans  loulos  les  ])rr\isos  cl  dans  la 
plupart  des  ragoûts  bruns;  son  goût  éminem- 
ment aromatiffue  rend  cette  ]ilantc  précicit<%e 
dans  les  assaisonnements»  mais  il  ne  faut  pas 
en  user  immofli'rémen! 

Le  ihyni  séclié  conserve  tout  son  aronic. 
Il  ne  s'emploio  que  sec.  — Voy.  StimvUmt. 

Tilleul  [Tilia).  Genre  de  la  polynidiie 
monogynic  cl  de  la  famille  des  liliacées.  Ce 
a^eme  est  fotmé  de  grands  et  beaux  arbres  in- 
digènes do  l'Europe,  des  parties  de  l'Asie,  qui 
Tavoisinenl  et  de  l'Amérique  du  Nord  Parmi 
les  espèces  de  tilleuls,  la  plus  importanlc  esl 
leTiLLi;i  I.  V  L.vRuKs  vEULhBH[iiUaplatyphijlla)y 
Scop.;  tilia  iiioUis.  Sp.vcu;  tilia  fjraudifolia. 
Hhrii.},  désignée  vulgairement  sou.s  le  nom  de 
tilleul,  on  tilien)  commun  {tîHa  mropœa),  arbre 
do  nos  forOts.  Ses  fleurs  aromatiques  s'em- 
pîoifnl  en  infusion  d'une  odeur  ei  d'une  saveur 
ioi  l  agréables;  elles  sont  aniispasinodiques  et 
dîanhorétiques. 

Il  faut  Caire  attention  :\  ne  prendre  pnnr  l'In- 
fusion aue  les  fleurs  du  tilleul  et  non  les  l'euiiics 
Yfiites  (bractées)  qui  les  aecompa^ent,  ces 
feuilles  vertes  contiennent  un  principe  astrin- 
gent opposé  au  but  que  l'on  se  propose  en 
urcuanl  celle  agréable  lurusiou. 

TiBto  (Vin  de),  13,30. 

TIxane  de  Champ \r;NK  (Vin  de).  Bordeaux 
blanc;  buitrcs  cl  1"  service;  12  à  13  degrés. 

TtMmfl  iifcoMBVSTfBLBS.  Il  cst  arrtvé  tant 
d'accidents  par  la  combnslion  des  vêtements, 
attirés  par  le  courant  d'air  des  feux  de  cbemi- 
ncc,  que  I  on  est  bcureux  de  signaler  l'emploi 
des  tissus  de  enivre,  dont  M.  ^cour  est  Vu. 
venieur  et  qui,  s'abaissnnt  devant  la  eliemiiiée 
allumée,  préviennenl  loul  accident  de  ce  genre 
—  Voy.  Pare  éHtte^le», 

Toiles  HV(ii!':Mgii;s  df.  J.  Lkdoyiîx.  Ces 
toiles,  qui  ont  pour  objet  la  désinfection  in- 
stantanée de  tous  Us  lieux  où  régnent  des 
odeurs  nuisibles  a  la  .^  inlé,  sont  d'une  «tililé 
incontestable  dans  les  hôpitaux,  prisons  ,  navi- 
res, collèges,  casernes,  théâtres,  apparlemcuis 
particuliers,  et  enfin  partout  où  il  y  a  agglo- 
ni<?ralion  d'individus  dans  un  espace  bern  '',  ee 
qui  donne  lieu  à  la  formation  el  au  dégagirru  ;ii 
de  miasmes  dcHélères.  Ces  toiles  hygiéniques 
n'agissent  pas  eounne  la  plupart  des  moyens 
jusqn'ici  employ«'-s,  qui  ne  font  souvent  que 
masc^uer  la  mauvaise  odeur  par  une  plus  ou 
moins  agréable,  sans  rien  changer  à  Ift  nature 
lin  poi'îon;  elles  déconiiio^ent  enmpl(^temnnt 
CCS  gaz  pernicieux  el  anéantissent  posiiivc- 
ment  lenr  action  ;  elles  ont,  en  outre,  l'im- 
meflse&TUitnge  de  n'avdr  elles-mêmes  aiicunc 
odeur  ni  aucune  inflnence  fâcheuse  sur  l'orgn- 
nisme.  Il  suffit  d'éii  ndrc  une  toile  proporlion- 
née  à  la  dimension  dn  local  infecté  pour  anéan- 
tir à  l'instani  les  miasmes  putrides  de  toute 
BOinre.  Du  mètre  carré  de  toile  hygiénique  as- 
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sainit  un  espnee  de  60  métrés  cubes  et  con- 
serve se.^  jirui)riétés  désinfectantes  pendant  un 
temps  qui  varie  avec  le  nombre  d'individus 
réunis,  mais  qui  dans  les  termes  ordinaires, 
peut  être  de  six  mois. 

Toeme.  Oit  donne  ce  nom  à  on  vin  nou- 
veau fait  avec  la  mére  goutte.  On  fait  en  Cham- 
pipie  fin  la  locnne  excellnnfe. 

l'oLai  (Vm  de).  Le  mcilicurest  celui  qu  on 
nomme  ouanvehe.  C'est  un  vin  de  dessert  fait 
avec  (lu  raisin  ordinaire  de  première  qualité  el 
des  raisins  que  les  Hongrois  nonuneul  troke»' 
be^rs,  ce  mii  yeut  dire  raisins  à  demi  dessé- 
chés. En  Alsace,  on  obtient  aussi  le  vin  de 

f «aille  avec  des  {rrappcs  qu'on  laisse  mûrir  sur 
a  paille  jusqu  à  la  fin  de  décembre. 

Tokai  n'est  pas  le  seul  canton,  en  Hongrie, 
qui  fournit  de  ïautbruche;  on  en  recueille 
encore  à  Tarczal,  ;\  Zond»ar,  à  Mado,  et  dans 
d*aatres  villages.  On  a^iporte  les  plus  grands 
soins  pour  sucrer  Vausbrudte.  Ce  vm  se  sert  âu 
dessert;  9  à  10  degrés. 

'i'omaie[Lycopetsicum].  Genre  de  la  peu- 
tandric  monogyttie  et  de  la  famille  dos  sola- 
Uf'^es.  Ce  genre  est  formé  de  plantes  tieibac('es 
originaires  des  parties  tropicales  de  l'Améri- 
que et  irès-communes  aujourd'hui  dans  nos 
jai'tlins  ]iola|^ers. 

La  tomate  romestibh'  isoîannm  bjropenkum^ 
Liu.,  lycopersicum  csculciduin.  Dnnalj  est  I'oIj- 
jet  d'une  culture  trés-répan^Jne .  le  fruit  de 
cette  plante  est  fort  usilt'  dans  les  prépnrrtlions 
gastrouomiquesi  où  il  sert  comme  assaisonne- 
ment, à  cause  de  son  suc  af^réablement  adde 
qui  plaît  à  tieaneoup  de  mondi\  On  l'tMnploie 
frais  pendaut  qu'il  donne,  et  on  en  fait  des 
conserves  pour  les  autres  saisons.  Ce  fruit  esl 
lin,  rafraîchissant  et  de  facile  digestion. 
De  juillet  en  septembre  on  peut  cueillir  les 
totimtes  vertes  en  ne  les  détachant  pas  de  la 
niante;  on  les  atlachc  la  lêic  en  bas  dans  un 
lieu  soc  cl  pas  trop  froid,  elles  y  mûrissent 
successivement. 

Trois  variétés  :  hâtive,  grosse  rouge,  grosse 
jaune. 

Les  tomates  sont  im  véritable  bienfait  dans 
une  cuisine  rcciiorchée.  On  en  fait  d  cxcelleules 
sauces  qui  s'alHent  avec  tonte  espèce  de 
viandes  rôties,  mais  qui,  surtout,  cnn\ien- 
ncnl  admirablement  au  bouilli  ;  elles  lui  tien- 
nent lieu  de  moutarde,  que  le  bon  ton  écarte 
de  quelques  tables  avant  l'hiver,  et  donnent  au 
plus  médiocre  un  coût  délicieux.  On  s'en  sert 
comme  coulis  dans  les  potages  au  riz  ou  au  gras, 
et  elles  lui  communiquent  cette  saveur  aigre- 
lette  extrêmement  fine  et  npprtis'^nnte.  dé>ij;née 
en  médecine  par  ces  mots  :  ttsqae  ad  gratam 
aeiditaim  (jusqu'à  agréable  acidité). 

Mais  ce  n'est  pas  seulement  aux  fonctions 
d'auxiliaires  que  les  pommes  d'atnnur  liornenl 
leurs  services.  On  en  fait  un  niât  d'cnlremcls 
délicieux  :  après  en  avoir  Ôlé  les  pépins,  on 
les  bourre  dune  farce  savante,  ou  même  tout 
uniment  d'une  simple  chair  h  saucisse  pé-  ^ 
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trie  Bvce  ud  tiers  de  mie  de  pain  rassis ,  et 
dans  laquelle  on  a  mêlé  une  gousse  d'ail  (ex- 
cipient nécessaire  de  ce  mets  ) ,  persil ,  ci- 
boules, estragon  hachés ,  on  met  le  tout  cuire 
sur  le  gril  ou*  ce  qui  vaut  mieux,  dlans  uoe 
tourtière ,  sons  un  loiir  de  campagne,  avec 
une  bonne  enveiopj)c  de  chapelure.  L'expres- 
sion d'un  jus  de  citron  (  au  moment  de  ser- 
vir, dans  îi  tourliùrc  môme)  couronne  col  en- 
tremets, qui,  en  quelque  quantité  qu'il  soit 
servi,  n'est  jamais  assez  abondant. 

Tonique  {Tonm»).  On  donne  ce  nom  à 
toute  substance  capable  de  stimuler  l'action 
organique  des  ditiérenls  systèmes  de  notre 
économie.  Les  sues  des  viandes,  les  substances 
aromaliqncs .  les   liqueurs   spiritucuses  en 

âuantilé  modérée,  les  vins  généreux,  etc.,  sont 
es  toniques. 

TmiBerre  (Vin  de).  Bourgogne  (Yonne). 
Rougo  ordinaire,  ire  qualité*  Se  sert  au 
service,  U»  à  il  degrés. 

Topinambovr.  Nom  vulgaire  de  VkeUtm' 

thm  lubcrosm,  de  la  syngénésio  polygamie 
frustranéc  et  de  k  famille  des  synaniliérées, 
tribu  des  corvmbirères. Cette  plante,  originaire 
du  Brésil  et  du  Canada,  est  Guttivée  en  Europe, 
Quelle  réussit  bien,  pour  sps  racines  tubéreuses 
ni  bout  olimenlaiies.  Le  topinambour  est 
un  got^t  assez  agréable  et  se  rapproebaat  de 
l'artichaut  ;  il  est  sujet  ù  ilrlerminer  des  fla- 
tuosiléâ  et  ne  convient  qu'aux  estomacs  qui 
fonctionnent  bien.  On  mange  les  topinunbours 
frits,  et  on  s'en  sert  aussi  pour  garniture  de 
rngofits.  L'analyse  du  topinambour,  faitf^  par 
M.  Paveu,  a  donné  du  sucre,  de  la  gomme,  de 
la  matière  gélatineuse  azotée,  des  azotates  de 
potasse  et  de  chaux  ,  de  l'albumine  nzott'e, 
deux  matières  grasses,  une  matière  animale 
analogue  à  l'osmasome,  de  l'huile  essentielle, 
de  la  résine,  etc. 
C'est  une  plante  rustique  ;  ses  tubercules  se 

fardent  facilement,  sa  savt;ur  est  assez  sem- 
lable  au  réceptacle  (fond)  de  l'articl^l  avec 
plus  de  doucenr  fado  et  d'msipidilé.  ce  qui  en 
borne  la  consommation.  Au  mois  d'octobre  les 
tubercules  sont  formés,  et  Ton  peut  en  com- 
mencer la  récolle. 
Toritiiila  (Vin  de).  F-ivi.^nio  jo  ^  oo^. 
Torréfacteur  a  ajr.  LcL  appareil  de  nou- 
velle invention  est  destiné  à  raniplacer  les  gril- 
loirs et  brûloir.s  di^  tonte  espèce.  11  torréfie 
uniformément  le  calé  en  augmentant  la  richesse 
de  son  arôme.  Les  amateurs  de  eafé  sauront 
gré  à  M.  Paris-Corroyer,  d'Amiens,  de  cette 
excellente  et  précieuse  invention,  et  s'emprofr- 
scront  de  se  la  procurer. 

Torréfaction.  Le  goût  exquis  et  l'arôme 
du  café  ne  résident  pas  seulement  dans  le 
choix  des  meilleurs  cafés,  mais  dans  une  pré- 
}>{U'alion  spéciale  qui  empêche  l'huile  essen- 
tielle, et  par  conséquent,  le  ])arfum  de  s'éva- 
porer au  moment  de  la  torréfaclion.  Le  café 
moulu  de  M.  Luuis  réunit  au  pins  haut  degré 
ces  précieuses  qualités. 


T«rtae(7*etii(dd).  Genre  de  reptile»  iti 

l'ordre  des  ehéloniens.  Ou  divise  les  tortuff 
en  tortues  de  terre  ou  chermUi,  qui  sont  let 
seules  véritables  tortues;  en  tortues  d^en 
dam»  ou  élodiles  et  potamitei,  et  en  toriattét 
mer  on  thalassiles.  Les  tortues  de  terre  s<? 
divisent  en  divers  genres,  parmi  lesquels  le 
genre  te^udo  est  plus  nombreux  en  eepèoai 
que  les  antres  genres  cherra,  pi/xia,  cinixtfi  cl 
homopodes.  Toutes  ces  tortues  se  recounâtsseol 
à  leur  carapace  bombée  et  complètement  osà- 
tiée  de  même  que  leur  sternum  ou  ulastron 
leurs  pieds,  propres  à  la  marche,  ont  les  doifls 
courts  cl  réums  en  moignons.  Quoique  ori^- . 
naires  des  pays  chauds,  les  tortues  lerreetics 
vivent  ni'annioins  dans  les  régions  tempérées:  ' 
mais  elles  s  y  engourdissent  pendant  i  biver; 
elles  se  nourrissent  principalement  de  végé» , 
taux,  cependant  elles  mangent  auaai  •^pwtqles  I 
mollusques  el  des  insectes. 

Parmi  les  tortues  d'Europe,  les  plus  conuaei 
sont  la  forto0  §reeque  {iestudo  grœea),  qui  «t 
aussi  la  pins  eonunnue.  el  (|uc  l'on  trouve  ■  i 
Grèce,  en  Italie,  en  Sar'iaignc  et  dans  le*  Ufô 
avoisinantes.  La  tortue  mauresque  [chertus  ibe- 
ruif  ou  testttdo  mauritanien  et  testudo  joUui^). 
des  bords  de  la  mer  Caspienne  et  qui  se  trouva 
aussi  en  Algérie;  il  en  arrive  souvent  ei 
France.  La  tortue  bordée  {ehenui  «Mffteflh»)- 
que  l'on  trouve  en  Grèee,  etc. 

Les  lies  du  canal  Mozambique,  l'Inde,  l'A- 
mérique méridionale,  les  îles  Gallopagues,  etc., 
possèdent  des  tortues  beaucoup  plus  tories  qoe 
les  tortues  européennes  :  en  effet,  il  on  est  qui 
pèsent  de  quatre  à  six  cents  livres  ;  on  a  nomnié 
ces  énormes  tortues  géantes,  éléphanUncs. 
carbonnières,  etc. 

Les  tortues  d'eau  douce  se  divisent  en  lortm 
de  marmi  ou  élodites,  dont  les  doigts  sont  dts- 
linr  is  et  peu  palmés;  et  tortues  fluviatiles  on 
polamilegi  qui  les  ont  aussi  distincts,  mais  bien 
palmés.  Les  tortues  de  marais  sonlics  énydei 
dont  quelques-unes  sont  à  bottes,  c*est-à«Jire 
que  leur  plastron  est  divisé  en  deux  haï  la  ' - 
réunis  par  une  artienlation  en  charnière;  le» 
chélydes  ou  ttfrtues  à  yoeule,  dont  la  capuraee 
est  très-petite  el  dont  le  nez  se  prolonge  en 
une  sorte  de  petite  Irompc.  Les  tortues  de 
ikuvcs,  uonnnées  triouffs  et  tortues  mcdloft  ù 
cause  de  ce  qu'elles  n'ont  que  trois  ooglcs.el 
qu'elles  sont  sans  écailles,  n'ayant  pour  eara- 
pace  et  pour  plastron  qu'une  peau  molle  ci 
très-épaisse;  leur  nex  se  prolonge  aussi  <■ 
une  petite  trompe. 

Les  tortues  de  mer  ou  chélonées,  ont  les 
dûi(^U  très-alloogés,  plats  el  réunis  eu  na- 
geoires; leur  enveloppe  trop  petite,  ne  pe«( 
recevoir  nileurt/^te,  ni  leurs  pieds.  Les  priun- 
pales  espèces  sont  la  tortue  à  cùr  ou  le  iutk 
de  Ui  MédHerrafu%  dont  la  taille  aUeiot  sejp4 
A  huit  pieds,  el  dont  le  poids  dépasse  le  pli^ 
souvent  douze  cents  livres  ;  elle  n'a  pas  do 
ploâtron  apparent  et  sa  capuraec  est  bdui 
écailla;  c'est  lu  pluajniide  espèce,  la  iêftM 
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franche  ou  tortue  verte,  presque  aussi  grande 
(|uc  la  précédente;  sa  chair  et  ses  œuis  sont 
fort  recherchés.  Le  caret,  dont  les  écailles 
recouvertes  à  la  manière  des  tuiles,  fournissent 
l'écaillé  du  commerce. 

La  chair  de  la  tortue,  marine  ou  terrestre,  est 
estimée,  délicate,  nourrissante,  réparatricQ, 
mais  d'assez  difficile  digestion.  Les  œufs  sont 
nourrissants,  rafraîchissants  et  assez  recher- 
chés. 

Outre  les  potages  aristocratiques  nud'on 
fait  avec  la  tortue  et  le  produit  que  l'on  en 
tire  comme  nourriture  dans  divers  pays,  on  en 
fait  encore  des  bouillons  analeptiques  qui 
réussissent  assez  bien  dans  la  phthysie  pulmo- 
naire ,  les  maladies  herpétiques  ,  le  scor- 
but, rte. 

Touloufie.  Ses  pc^tés  de  foie  gras  sont  jus- 
tement renommés. 

Vomn.  Pruneaux ,  rillettes ,  sillons,  al- 
ber^jes. 

Towrie.  Pâtisserie  faite  avec  de  la  pâte 
feuilletée  et  dans  laquelle  on  sert  des  ragoûts 
do  godiveau  et  autres,  que  l'on  sert  pour  en- 
lr(!es.  Les  tourtes  sont  d'assez  difficile  diges- 
tion pour  des  estomacs  faibles  et  délicats  ;  les 
personnes  qui  relèvent  de  maladie  doivent 
s'abstenir  d'en  manger.  Entrée. 

Tourterelle.  Nom  d'une  espèce  de  pi- 


geon qui  se  mange  le  plus  ordinaircnient  rôti, 
enveloppé  de  feuilles  de  vigne  et  de  téline  de 
veau  ;  c'est  un  mets  fort  distingué.  La  chair  de 
cet  oiseau  est  plus  délicate,  plus  grasse  et  plus 
agréable  que  celle  du  pigeon  ordinaire;  cette 
chair,  légèrement  stimulante,  est  nourrissante, 
saine  et  de  facile  digestion  ;  elle  convient  à 
presque  tous  les  estomacs.  Les  convalescents 
peuvent  en  faire  usage,  mais  avec  modération. 
On  nomme  tourtereaule  petit  de  la  tourterelle, 
alors  qu'il  est  encore  au  nid. 

Toul-épirc.  Nom  vulgaire  donné  h  la 
nielle  cultivée  et  au  myrte  piment  ou  poivre  de 
la  Jamaïque.  Propriétés  stimulantes. 

Trlgle  (Trig/a).  Genre  de  poissons  marins 
de  l'ordre  des  acanlhoptérygiens  et  de  la  fa- 
mille des  perches  ou  porsèqucs.  Os  poissons 
sont  remarquables  par  leur  tête  cuirassée,  par 
différents  os  du  crâne  et  de  la  face.  L'ensemble 
de  leur  téle,  quoique  irrégulicr,  est  de  forme 
cubique  ;  leur  museau  est  très-obtus  ;  leur 
bouche,  de  grandeur  moyenne,  s'abaisse  sons 
le  museau  plutôt  qu'elle  n'est  prolractile.  Dans 
toutes  les  espèces,  les  nageoires  pectorales  sont 
fort  grandes,  et,  dans  certaines,  elles  le  de- 
viennent assez  pour  permettre  aux  individus 
de  se  soutenir  en  l'air  pendant  quelques  ins- 
tants el  d'exécuter  une  espèce  de  vol  (riiiron- 
dellc'de  mer,  etc.). 


Tous  CCS  poissons  font  entendre  sous  l'eau 
et  jusque  dans  les  filets  des  pécheurs  un  gro- 

f;noment  plus  ou  moins  fort,  ce  qui  leur  a  valu 
e  nom  de  grondins.  On  donne  aussi ,  à  Paris, 
celui  de  rougetn  à  ceux  d'une  espèce,  d'un  beau 
rouge,  qui  se  trouvent  en  grande  abondance  sur 
nos  marchés.  On  nomme  encore  ces  poissons 
gaiiine,  gallinette  ou  coq  de  mer.  On  donne  le 
nom  de  perlon ,  et  plus  ordinairement  de  rouget- 
grondin  à  une  espèce  qui  est  rou^e  comme  la 
précédente,  mais  qui  a  la  pectorale  beaucoup 
plus  grande.  11  y  a  encore  la  lyre  qui  se  fait 
remarquer  par  la  grandeur  de  ses  épines  â 
l'opercule  et  à  la  ceinture  humorale;  le  gron- 
din gris  ou  guniard  des  Anglais,  irès-connnun 
sur  nos  marchés.  L'orgue  [trigla  lucerna  de 
Bru>mcu),  et  quelques  autres  petites  espèces 


se  trouvent  dans  la  Méditerranée.  !l  yen  a  en- 
core d'autres  espèces  à  la  Nouvelle-Zélande, 
au  Cap  ou  â  la  Nouvelle-Hollande,  etc.  —  Voy. 
Grondin.'i. 

Tripes.  Nom  vulgaire  donné  aux  estomacs, 
intestins,  mésentères  de  quelques  ruminants  et 
particulièrement  du  bœuf.  Toutes  ces  parties 
servent  h  l'alimentation,  mais  elles  constituent 
des  mets  peu  recherchés,  lourds,  de  difficile 
digestion,  et  qui  ne  conviennent  qu'à  des  esto- 
macs robustes. 

Tripes  A  LA  MODE  DE  Gaen.  —  Vov.  Cffl* 
double. 

Troye»  (Fromage  de),  Champagne,  dépar- 
tement de  r.\ube. 

Ces  fromages  sont  fort  estimés  ;  ils  se  vendent 
à  Paris  sous  les  noms  divers  des  villages  qui 
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les  fabriquent.  Ceux  de  Barberey,  Saint-Sul- 

Înce  sont  excellents.  Ils  oui  généralciueiii  la 
orme  cl'uu  pclil  disque  de  10  ceuL.  dcdiumùLrc 
sar  5  d'épaisseur.  La  pftte  on  est  line,  onc- 
tueuse, léj(Çî;renienl  salée  ni  d'une  saveur  agréa- 
ble el  modérée,  lorsque  le  fromage  esl  nouveau. 
Bp  vieillissant  il  aciiuierl  une  oHcuret  une  sa- 
veur plus  relevée,  qu'apprécienl  ceux  qui  re- 
cherchonl  les  choses  de  haut  goùl.  Ces  fromages 
se  veudent  communément  1  tr.  Dessert. 

Troves  nous  fournil  cucore  de  petilcs  lan- 
gues, des  andouilles  et  d'cxcellcul  fromage  de 
cochon. 

Truffe  (Tiiber].  Végétaux  cryptogame*  de 

la  famille  des  champignons,  ordre  des  tliécas- 
porés  ondosporcs,  irihu  des  lubéracés.  Les 
iruffes  ont  (lour  caracU  res  généraux  un  récep- 
tacle charnu  plus  ou  moins  sphéroldal,  quel- 
quefois lisse  et  le  plus  souvent  recouvert  de 
verrues  prismatiques  nlus  ou  moins  saillantes; 
indéhiscent,  c'est-à-dire  ne  s'ouvrant  point 
spontanément,  et  no  pouvant  se  séparer  de 
son  parenchyme  uui  est  compacte  et  tra\  ersé 
en  tous  sons  par  do  nombreux  ûlcls  membra- 
neux qui  ressemblent  ù  des  veines  anaslonio- 
îjées.  Les  truffes  ont  des  organes  de  repro- 
duction bien  manifestes  et  qui  doivent  faire 
rejeter  comme  erronées  toutes  les  hypolhèscs 
tendant  h  faire  de  la  Imffe  un  produit  inorga- 
nique du  .sol.  Cependant,  quoi  qu'on  ait  pu 
tenter  jusqu'à  ce  jour  pour  la  culture  de  ce  vé- 
gétal, rien  n'a  réussi,  malgré  beaucoup  d'as- 
surances contraires  qui  n'ont  pu  titre  justiliées; 
et  le  mode  de  roproduciion  de  ce  cliampignon 
reste  obstinément  impénétrable  à  la  scieuce. 

L'obscnatiou  a  fait  connaître  que  les  truffes 
sont  hypogées,  c'est-à-dire  iju  elles  vivenlsous 
lorre;  'on  les  y  trouve  à  une  profondeur  qui 
varie  de  8  à  1k  coulimèlrcs;  jamais  elles  no 
se  montrent  au  dehors.  C'est  dans  les  terrains 
meubles,  graveleux,  couverts  de  taillis  que 
l'espèce  dite  fj  u/"/}' noire  soml do  se  développer 
le  mieux  ;  sa  prédilection  pour  l'ombre  de  cer- 
tains arbres  à  l'exclusion  des  autres,  n'est  pas 
démontrée,  puisqu'on  en  rencontre  sous  les 
charmes,  les  chênes,  les  coudriers,  les  châtai- 
gniers, les  genévriers,  les  vignes,  les  bruyères, 
les  genôls,  etc.;  il  parait  même  que  le  voi- 
sinage de  ces  arbres  ne  leur  est  pas  indis- 
pensable, comme  on  l'a  cru,  puisqu'on  trouve 
des  truffes  dans  des  terres  labourées,  dcscbau- 
mes,  etc.  On  |)rélcnd  encore  que  sous  les  or- 
mes, les  hêtres,  les  érables,  les  genévriers, 
elles  sont  de  qualité  inférieure  et  qu'elles 
n'existent  jamais  sous  les  puis,  ni  sous  les 
arbres  à  pépins. 

Les  truffes  croissent  dans  toute»  les  parties 
du  monde,  mais  elles  manquent  complètement 
dans  les  régions  désignées  sous  le  nom  de 
pays  froids.  11  y  en  a  de  fausses  cl  de  vraies. 
C'est  on  Europe  qu'elles  paraissent  être  le  plus 
abondantes,  peul-èlre  parce  qu'on  les  y  cher- 
che avec  plus  d'assiduité  qu'ailleurs,  les  ama- 
teurs étant  uond)rcux,  cl  I  industrie  productive 


sous  le  rapport  pécuniaire.  Le  Piémont  «t 

certaines  parties  de  la  France  sont  les  paysq^i 
irodtiisent  le  plus  de  trulïes  noires.  C'est  dans 
'Angoumois,  le  Périgord,  le  Qui;rcy,  le  Lan- 
guetioc,  la  Provence,  le  Dauphiné.  qu'on  en 
récolte  le  plus.  Dans  ces  divers  pays ,  elles 
sont  excellentes,  savoureuses  et  parfumées:  le 
reste  de  la  France  est  beaucoup  moins  bieD 
partagé  ;  il  faut  en  excepter  cependant  les  en- 
virons de  Paris,  qui,  entre  autres  truffes  assea 
bonnes,  en  possèdent,  dans  le  département  de 
Scine-et-Oisc,  à  Magny,  une  espèce  appartenaoi 
au  tukr  malaimpermum ,  qui  rivalise  pour  le 
goût  cl  la  suavité  avec  les  plus  fines  trufTeada 
PérigorJ. 

Lorsque  les  truffes  sont  encore  trôs-jftuoes. 
leur  surface  est  lisse  ;  ce  n'est  que  plus  lard 
qu'elles  se  couvrent  de  rugosités.  Certaines 
espèces,  cependant,  n'onl  jamais  do  ces  ver- 
rues dont  on  ignore  absolument  la  nature  etk 
rôle.  J,a  couleur  des  truffes  semble  varier  avec 
les  différentes  phases  de  leur  existence;  les 
uns  veulent  qu'elles  soient  d'abord  blanches, 
d'autres  disent  qu'elles  sont  rouges;  il  se  peot 
qu'il  y  en  ait  des  unes  et  des  autres.  Leur  vo- 
lume n'est  pas  plus  absolu  ;  selon  les  espèces 
il  varie  depuis  la  grosseur  d'une  noix  jusqu'à 
celle  d'une  pomme  ;  leur  poids  est  dans  i<> 
même  cas;  les  truffes  qui  pèsent  de  200  à  450 

Srammes  sont  de  très-belles  truffes;  il  y  en  a 
e  plus  légères;  il  y  en  a  de  plus  lourdes: 
parmi  ces  dernières  on  en  cite  qui  pèsent  jns- 
cpi'à  oOO  grammes.  Suivant  Bresl  et  Keiler. 
Haller  parle  d'une  truffe  pesant  7  kUogr.  Ci- 
carcllus  en  aurait  môme  trouvé  deux,  dans  le 
territoire  de  Cassiano,  dont  l'une  pesait  35 
et  l'autre  30  kilogr.  :  il  est  bien  diflicile  d'a- 
jouter foi  à  ces  trois  dernières  assertions. 

Les  meilleures  truffes  sont  celles  qui  sont 
le  moins  chargées  de  terre;  qui  sont  bien  mû- 
res, vulgairement  parlant;  bien  fraîches;  qui 
n'exhalent  aucune  odeur  anormale,  qui  sont  de 
grosseur  moyenne;  légères,  relativement  à 
leur  volume;  élastiques  sous  le  doigt,  lors- 
qu'on rai>puie  dessus,  etc. 

Les  trulfes  sont  fort  recherchées  et  sont 
l'objet  d'un  commerce  fort  important.  Elles 
sont  slimuhmtcs,  nourrissantes,  échauffantes, 
et  passent  pour  èlrc  aphrodisiaques  ;  elles  se 
digèrent  diflicilemcnt  par  les  estomacs  qui  n 
sont  pas  robustes.  Il  est  des  constitutions  qui 
ne  s'en  accommodent  pas  du  tout;  c'est  l'ex- 
périence qui  doit  guider  à  cet  égard;  î« 
convalescents  doivent  s'en  abstenir  contplé- 
tcment.  Les  préparations  diverses  que  leur 
fait  subir  l'art  gastronomique  les  rend  moins 
indigestes;  cependant,  il  ne  faut  pas  eu  abuser. 

II  y  a  plusieurs  espèces  de  truffes  parmi 
lesquelles  nous  signalerons. 

Le  luJ}er  cibahnm,  Siblh.,  ou  truffe  noirt. 
qui  est  la  plus  commune  en  France.  Cette  fô- 
pècc  est  caractérisée  par  un  réceptacle  noir, 
recouvert  de  verrues  prismatiques;  son  pa- 
renchyme est  compacte,  de  couleur  d*abord 
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blaii«jh««  puis  d'an  grb  roussfttre,  0t  anfia  noi- 
râtre ;  iravprsc'  on  tous  sons  par  un  grand 
nombre  de  veines  biaoches  qui  s  auaslomosciit. 
LorS4:}ue  celle  iruffc  est  arrivée  à  sou  étal 
IkarfaU,  elle  est  dout^'e  d'une  saveur  et  d'un 
arôme  extrêmement  aj:5r{'a!i!e?.  H  bien  propres 
à  iairo  iiailre  le  désir  dans  l  ame  des  gour- 
mands. Quand  elle  est  encore  jeune,  son  pa- 
renchyme esl  blanc,  dur.  sans  saveur  ni  (ulciir; 
cil  cei  état,  elle  constilue  et;  que  i  on  notiiine 
la  truffe  blanche  ;  est  oo  ne  peut  plus  indigeste, 
cl  trop  dépourvue  des  qualités  qui  la  tout  ro- 
cherclicr  pour  que  l'on  risque  de  se  rendre 
malade  en  la  mangeant.  Quand  les  truffes  sont 
vieilles,  il  faut  se  garder  de  les  manger  ;  on 
les  reconnaîti-a  facilement  par  l'odeur  de  vieux 
fromage  qu'elles  exhalent.  Quand  elles  se  pu- 
tréfient elles  deviennent  très-félidcs.  Parmi  les 
trufîcs  il  en  est  nui,  sans  qu'on  sache  pour- 
quoi, ont  une  oueur  de  musc,  de  houe,  ou 
U  ail;  il  ue  faut  pas  non  plus  les  employer. 

Le  tuher  griseum.  Borch.;  auquel  on* donne 
les  noms  do  tnifft'  (irise,  truffe  blonde,  truffe 
à  Fait,  est  ircs-couimune  en  Piémont.  Cette 
truffe,  quoique  en  grande  réputation  est  ce- 
pendant souvent  repoussée  par  beaucoup  d'a- 
mateurs h  cause  de  son  odeur  d'ail  que  l'haleine 
coiiscive  assez  longtemps.  On  trouve  cette 
espèce  à  une  assez  grande  profondeur  relative, 
sons  ferre:  c'est  A  ronih;-!'  «les  cîn''!îe5.  di's 
peupliers  el  dci>  saules  qu  elle  semble  se  com- 
ulairc  le  plus.  EJIc  est  ae  Torme  arrondie,  a]> 
longée,  aplalie  ;  irès-rarcmcnl  lobée  ;  son  pa- 
renchyme e.->l  gris;Ure  .  quelquefois  rouge  . 
traversé  daus  toutes  lt':>  ùiicciious  par  des 
veines  nombreuses  qui  s'anastomosent  très* 
fréquemment;  sasurface  esî  ^rt*.-sale  ou  rousse, 
douce,  lisse,  et  comme  savoîmcuse  au  toucher; 
son  volume  est  variable  depuis  la  grosseur 
d'uuenoixjusqu'à  celle  d'une  pomme  ordinaire; 
enfin,  dans  cetir  espt^ce,  ou  trouve  le  plus 
buuveiU  les  individus  isolés. 

Cet  ouvrage  n'élnm  point  un  ouvrage  scien- 
tifique, nous  nous  abstiendrons  d'entrer  dans 
de  plus  amples  détails  à  ce  siyet;  renvoyant 
aux  traités  spéciaux  pour  ce  qui  concerne  le 
tuber  bruiiialf,  œstivum,  oligospornm.  mcs<'n- 
trricnm^  fœtidum.  bnrcJiit,  nutnilntnin,  f&rru- 
giMum.  macrosporum,  uiliduin.  rufinn.  cxcava- 
tum,  clc,  et  les  espèces,  telles  que  :  !a  truffe 
blanche (ti^er  album).  La  terfesdes  .\rabcs  ijnber 
uiventn);  la  truffe  musquée  {^luOer  mosclia- 
tm),  etc.,  ont  été  rangées  dans  d'autres  gen> 
rcs  par  les  auteurs  modernes. 
Les  trulfes  nous  viennent  de  Périgueux; 
Caliors  (Lot)  ; 
Angoulôme  (Charente)  ; 
Tulle  (Corrèze)  ; 
CivrayiVienue). 

La  truffe  est  un  des  plus  honorables  ex- 

cipienls  de  la  haute  cuisine,  par  l'iru  ompa- 
laole  savcttr  qu'elle  roniniuniipn'  aux  |)r()duc- 
Uoua  animales  ou  végélaicd  au.Kquelies  on  l'as- 

f  socie.  Servie  séparément,  c'est  un  çiitrmeU 


du  plus  grand  luxe,  et  celui  auquel  les  gpur- 

tnels  les  plus  distingués  donnent  la  préfiOréoee 
pendant  quatre  mois  de  l'année. 

Ce  sont  ordinairement  les  cochons  qu'on 
emploie  à  découvrir  les  truties.  Ces  animaux 
les  aiment  et  les  recherchent  naturellement; 
la  liuesse  de  leur  odorat,  jointe  à  leur  prédi- 
lection pouf  ces  tubéracéés,  en  fait,  en  ce  genre, 
les  meilleurs  explorateurs  connus. 

Jl  n'y  a  pas  que  i  homme  qui  recherche  les 
truffes  comme  aliment,  beaucoup  d'animaux, 
sans  parler  du  cochon,  trouvent,  à  ce  qu'il  pfr> 
rail,  un  certain  charme  dans  leur  s!i«ve  arôme  ; 
les  cerfs,  les  sangliers,  les  chevreuils^  les  blai- 
reaux, les  mulots,  voire  même  les  Imaees  et 
beaucoup  d'inscrtes ,  se  délectent  gratis  de  ce 
précieux  tubéracée  que  nous  payons  bien  cher, 
nous  autres  pauvres  humains  ! 

On  croit  que  les  pluies  d'orage  favorisent 
beaucoup  rarcrois<;'>ment  de  volume  des  truffes. 
Les  anciens  croyaicnl  que  le  tonnerre  était  Irôs- 
favorablc  à  la  formation  des  truffes,  et  que 
qii  iii'l  il  avait  tonné  elles  étaient  plus  abOfi- 
daiucs.  âicn  n'est  plus  douteux  que  celte  as- 
sertion. Les  truffes  commencent  à  se  dévelop- 
per au  printemps,  époque  où  les  orages  sont 
rares:  et  si  rri.  eiricité  peut  avoir  quelque  in- 
lluencc,  clic  ne  ferait  tout  au  plus  qu'accélérer 
1  accroissement  et  la  maturité  des  trufTes,  mais 
non  Ipîn*  formation  primitive. 

On  couuail  trois  variétés  principales  de 
truffes,  la  blanche,  la  ronge  et  la  noire.  La 
première  est  la  moins  estimée,  la  seconde  la 
plus  rare,  la  troisième  est  ineontestablemeot 
la  meilleure. 

Les  truffes  arrivées  à  leur  point  de  maturité 
^et  c'est  alors  qu'on  les  récolte)  sont  difliciles 
à  conserver;  on  y  parvient  beaucoup  mieux 
en  les  laîssanl  entourées  de  leur  terre  natale, 
qu'en  les  en  débarrassant  par  le  lavage.  C'est 
none  j\  la  terre  qui  les  entoure  que  nous  devons 

I  avantage  de  les  avoir  saines  et  parfumées. 

II  faut  manger  les  truffes  fraîches  et  dans  leur 
saison;  toutes  celles  qui  sont  conservées,  soit 
dans  le  sable,  soit  dans  l'huiie,  le  vinaigre, 
l'eeu-de-vie,  etc.,  perdent  absolument  wur 
arôme  et  leur  saveur  dont  ces  divers  prétendus 
préservatifs  s'emparent.  Files  devicniienl  donc 
alisolunienl  inodores,  et  il  en  esl  de  liujine  des 
Iriitïes  st^chres. 

1.  argile  sèche  et  pulvéris^^e  est  la  substance 
qui  convient  le  mieux  pour  les  faire  voyager 
sans  altérer  leurs  qualités. 

L'aromc  des  truffes  et  la  légère  substance 
astringente  que  leur  pulpe  renferme  concou- 
rent siuguliùrcment  à  la  conservation  des  vian- 
des; on  jpeul  maintenir  fralclie  pendant  plus 
d'un  mois  et  demi  une  dind'',  ou  toute  autre 
volaille  bourrée  de  truffes,  qui  autrement  se 
corromprait  en  moins  d'une  semaine. 

Le  parfum  de  la  trufTe  e->l  d'une  nalurr"  si 
subtile,  qu'il  s'exhale  abondamnii'ul  ;  une  livre 
de  ce  tubercule  sultil  pour  parfumer  uue  al- 

mesphère  asse;  éieodue,  mais  une  forte  cha- 
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leur  le  dissine,  aussi  les  bons  cuisiniers  ont- ils 
l'attention  de  ne  pas  fairo  bouillir  longtemps 
les  divers  ragoûts  dans  lesquels  ils  les  intro- 
duisent. 

La  truffe  joue  le  principal  rôle  dans  les 
éniincés,  les  sautés,  les  supr(^mcs  au  premier 
service,  dans  les  cardes,  et  dans  les  œufs 
brouilk^s  au  second;  une  dinde  aux  truffes  est 
un  rôti  du  plus  grand  luxe;  et  un  pàlcî,  soit 
de  gibier,  soit  de  foie  gras  aux  truffes,  le 
vrai  paradis  de  ce  bas  monde. 

Les  truffes  sont  l'un  des  meta  les  plus  dis- 
tîngu(îs  que  l'opulence  puisse  offrir  à  la  sen- 
sualité. 

Traffcs  a  la  cendre.  Vos  truffes  étant 
bien  appropriées,  enveloppez-les  dans  des  bar- 
des de  lard  préalablement  salées  et  poivrées; 
recouvrez  le  tout  successivement  de  quatre 
feuilles  de  papier;  trempez  dans  l'eau  fraîche; 
faites  cuire  sous  la  cendre  tri's-chaude  ;  au 
bout  d'un  quarl-d'heure  relirez  les  truffes,  en- 
levez les  deux  premières  feuilles  de  papier  et 
servez  avec  les  deux  autres.  Entrée. 

TralTet*  au  coi rt- bouillon.  Après  avoir 
nettoyé  vos  truffes,  metlcz-los  cuire  avec  du 
vin  de  Bordeaux,  des  oignons  piaués  de  clous 
de  girofle ,  laurier,  ciboules ,  sel  et  poivre  ; 
quand  elles  sont  cuites,  retirez-les;  essuyez- 
les  et  dressez-les  en  buisson  sur  une  serviette. 
Entrée. 

Truffes  au  vin  de  Champacnk.  Foncez 
une  casserole  avec  des  tranches  de  veau  et  de 
jambon  ;  placez  dessus  vos  truffes  pelées  ;  ajou- 
tez un  bouquet,  quelmies  champignons,  du  sel, 
du  poivre ,  du  lard  fondu  ;  couvrez  le  tout  de 
bardes  de  lard  ;  mouillez  avec  du  bon  vin  blanc 
de  Champagne;  faites  cuire  à  petit  feu,  puis 
servez  vos  truffes  sur  leur  fond  de  cuisson 
passé,  dégraissé  et  réduit.  Entremets. 

Truffa  EN  ROCHER.  Faites  une  abaisse  de 
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feuilletage  que  vous  enduirez  d'une  farce  faite 
avec  des  truffes  et  du  lard  hachés  et  pilés;  po- 
.'■^ez  dessus  de  belles  truffes  du  Périgord  ou  du 
Dauphiné  que  vous  aurez  préparées,  puis  ma- 
niées avec  une  partie  de  cette  môme  farce; 
dressez  votre  rocher  en  lui  donnant  une  forme 
pyramidale;  cela  fait,  couvrez  le  tout  duoe 
grande  barde  de  lard,  puis  d'une  sccoude 
abaisse  de  pâte  très-mince  dans  laquelle  vous 
pratiquerez  un  petit  trou,  à  la  partie  supérieure; 
les  aspérités  doivent  simuler  une  roche;  on  ' 
dore  la  pièce;  on  la  met  pendant  une  heure  aa 
four  assez  chaud;  on  la  retire;  on  trace  avec  j 
la  pointe  d'un  couteau  une  espèce  de  couver- 
cle  que  l'on  enlève  pour  retirer  le  lard;  ob 
remet  ce  couvercle  et  on  sert  irôs-chaud  cet 
entremets. 

EMiNf:i':  DE  TRUFFES.  —  Après  «ivoir  cot^ 
vos  truffes  en  tranches  ou  lames  minces,  pt5- 
sez-les  au  beurre;  ajoutez  sel  et  gros  poi- 
vre, persil  et  éclialotes  hachés;  mouillez 
avec  du  jus,  du  consommé  et  du  vin  blanc  de 
bonne  qualité,  et  quand  vous  êtes  pour  ser- 
vir, liez  avec  du  beurre  ou  un  peu  d'huile. 
Entrée. 

Truite  (Salar).  Genre  de  poissons  osseur 
de  l'ordre  des  mulacoptérygiens  abdominaux 
et  de  la  famille  des  saumons.  Les  truites  sont 
d'excellents  poissons  qui  se  trouvent  en  abon- 
dance dans  les  eaux  douces  (rivières,  lacs,  ruis- 
seaux) d'Europe  ;  elles  man(|uent  dans  les  fleih 
ves.  Parmi  les  espèces,  nous  signaleroos  h 
truite  vulgaire  {salar  ausonii,  Val.),  qui  est  ii-ès- 
communc  dans  les  rivières  qui  jettent  leurs 
eaux  dans  la  Seine  et  dans  la  Marne.  Ce  pois- 
son est  sain ,  d'un  goût  agréable  ;  il  est  fori 
recherché  et  d'as'sez  facile  digestion  pour  les 
estomacs  qui  lonclionncnt  bien. 

Les  convalescents  et  les  estomacs  irès-dé- 
licais  ne  s'en  accommodent  pas  toujours.  .  i 
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La  truite  et  l'ombre-chevalier,  lorsqu'elles 
sonl  issues  du  lac  de  (ienève,  sont  un  mander 
divin,  mais  c'est  une  jouissance  fort  rare.  Ces 
belles  truites  cuites  dans  un  savant  court-bouil- 
lon et  mangées  avec  une  sauce  à  la  génevoise, 
qui  rappelle  leur  origine  et  qui  leur  convient 
plus  que  toute  autre,  honorent  les  tables  les 
plus  recherchées;  les  ombres  s'apprêtent  et  se 
mangent  de  même. 

La  truite  de  20  à  25  centimètres  se  sert 
comme  le  saumon  sur  une  servielle  avec  du 
persil  autour;  on  la  partage  entre  trois  ou 
quatre  personnes  an  plus,  en  la  coupant  d'un 
seul  coup  dans  toute  son  épaisseur  ;  on  ébarbe 


les  nageoires  et  l'on  ne  touche  pas  à  la  queue 
qui  reste  entière. 
Truite  AU  court-bouillon.  Après  avoir 

vidé  et  lavé  une  belle  truite,  llcelez-lui  la  tête 
et  la  meltcz  cuire  dans  un  court-bouillon  com- 
posé de  vin  blanc,  d'oignons  en  tranches, 
thym,  laurier,  persil,  clous  de  girolle,  sel; 
quand  le  poisson  est  cuit,  drcsscz-lc  sur  une 
serviette  sur  laquelle  vous  déposerez  un  lit  de 
persil  bien  vert  et  bien  frais,  cl  servez-la  avec 
une  partie  du  court-bouillon  réduit  et  lié  avec 
un  peu  de  beurre  manié  de  farine ,  que  vous 
mr^ttrez  dans  une  saucière,  à  proximité  du  pois- 
son. Entrée. 


Truites  a  l\  Ciiambord.  Echaudez  vos 

truites  à  l  eau  bouillante;  reiirez-en  la  peau; 
lavez-les  ensuite  à  plusieurs  eaux  ;  quand  elles 
sont  bien  (îgoullées,  piquoz-Ics  avec  des  truf- 
fes coupées  en  gros  clous  cl  failcs-les  cuire 
dans  une  bonne  marinade  au  vin  ;  c^uand  vous 
êtes  pour  les  servir,  égoultez  vos  truites;  dres- 
sez-les sur  un  plat;  garnissez- les  de  ris  de 
veau  piqués  et  glacés,  de  pigeons  innocents, 
de  quenelles  bigarrées,  de  belles  écrevisses  et 
versez  par-dessus  un  bon  ragoût  à  la  financière. 
Entrée. 

Trultcfi  A  LA  HUSSARDE.  Dépouillez-lcs  ; 
remplissez-leur  le  corps  de  beurre  assaisonné 
ci  manié  de  fines  herbes;  faites-les  mariner, 
griller  cl  servez-les  avec  une  sauce  poivrade. 

On  fait  encore  avec  les  truites  des  sautés, 
despâlés.  —  Voy.  ces  mots.  Entrée. 

Trail«'K  a  la  Saint-Florkntin  {Formule 
de  l'ancien  hôtel  de  la  Reynièî'e),  Ayez  de  irès- 
l'oUes  truites;  après  les  avoir  vidées,  emplis- 
sez la  cavité  abdominale  avec  du  beurre  manié 
de  fines  herbes,  sel  et  poivre  ;  faites-les  cuire 
dans  une  poissonnière,  dans  de  bon  \in  blanc  en 
quantité  suffisante  pour  qu'il  dépasse  de  3  centi- 
mètres le  poisson;  ajoutez  une  croûte  de  pain, 
des  oignons ,  un  bouquet,  clous  de  girotle, 
muscade,  sel  et  poivre;  faites  cuire  à  feu  clair 
afin  que  le  vin  s  enflamme;  lorsque  la  fianmic 
commence  à  diminuer,  mettez  du  bourre  el 
vannez  avant  de  servir  ce  délicieux  mets. 
Entrée. 

Traites  PRITES  et  farcies.  Remplissez 
le  corps  de  vos  truites  avec  une  farce  compo- 
sée de  truffes  coupées  en  gros  dés,  quenelles 
de  carpes  et  champignons;  ficelez  les  lêlcs  des 
truites  el  faites -les  cuire  au  court-bouillon; 
faites-les  refroidir  et  égoulter;  panez  les  deux 
fois  à  l'œuf;  faites-les  frire  el  servez-les  avec 
une  sauce  aux  tomates.  Entrée. 

Truites  (Pàlé  de).  Les  fieuves  des  Vosges 
contiennent  beaucoup  de  truites  d'une  délica- 
tesse exceptionnelle,  provenant  sans  doute  du 
voisinage  des  sources  de  Plombières ,  dont  la 
fraîcheur  et  la  limpidité  suffisent  pour  les  at- 
tirer. 

(^es  truites,  à  moitié  cuites  au  vin  blanc,  ache- 
vant ensuite  leur  cuisson  dans  une  croûte  dé- 
licieuse el  particulière,  les  font  rechercher  des 
visiteurs  des  eaux  thennales  de  Plombières. 

M.  Louis  a  donné  à  l'habile  inventeur  un 
raoyen  de  compléter  ce  pùté  qui ,  précédem- 
ment, n'était  composé  que  de  la  truite  et  de 
la  croûte  sans  garniture;  actuellcnicut  ces  pdtés 
sont  garnis  d'une  farce  analogue  au  poisson  et 
qui  rend  le  pAté  encore  plus  délicat.  Entremets. 

Turiiot  [Pleuronectes  maximus  de  Linné , 
passer  dos  auteurs  modernes).  Genre  de  pois- 
sons osseux  de  l'ordre  des  malacoptérygiens 
subbrachiens  et  de  la  famille  des  plcuronectes 
ou  poissons  plats.  Le  turbot  est  de  forme  rhom- 
bo'idale;  son  corps  est  hérissé  de  petits  tuber- 
cules calcaires,  étoilés  à  leur  base  et  beaucoup 
plus  abondants  du  côté  brun  que  du  côté  blanc. 


Il  y  a  des  turbots  sur  toutes  les  côtes  de  rEa- 
rope  et  dans  toute  la  Méditerranée.  Ce  poisson 
est  fort  recherché,  surtout  celui  qui  vit  sur  les 
côtes  rocheuses,  qui  est  plus  ferme  et  de  bien 
meilleur  goùl  que  celui  des  plages  vaseuses; 
il  se  digère  généralement  bien  el  convient  CQ 
quantité  modérée  aux  estomacs  délicats  cl  aux 
personnes  en  convalescence. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  de  turbots  dans 
rinde"  et  en  Amérique,  qui  tous  sont  de  beaux 
et  excollenls  poissons.  La  barbue  [pleuronecte 
rhombus,  passer  rhombus)  est  une  espèce  du 
genre  passer.,  que  l'on  trouve  partout  où  se 
trouve  le  turbot;  le  corps  de  la  barbue  est 
plus  ellipsoïde  que  celui  du  turbot  ;  sa  peau 
n'a  poiut  de  tubercules;  elle  atteint  la  même 
taille  que  le  turbot;  sa  chair  est  plus  lé^èrCj, 
de  plus  facile  digestion  cl  tout  aussi  csumée 
que  celle  du  turbot.  —  \o\.  Barbue. 


Le  turbot  surnommé,  ù  cause  de  sa  beauté, 
le  faisan  de  la  mer,  et  qui  mérite,  par  sa  ma^ 
jcslueuse  amplitude,  le  litre  de  roi  du  carême, 
se  sert  ordinairement  au  conrt-bouilion  ;  c'est 
la  manière  la  plus  vieille  de  le  manger  dans 
son  entier;  il  cesserait  d'être  l'honneur  et  la 
gloire  d'une  table  somptueusement  servie  si  on 
le  divisait  avant  de  l'y  placer.  Un  beau  cordon 
de  persil  à  l'enlour,  une  sauce  au  beurre  ser- 
vie à  part,  voilà  ses  seuls  accompagnements. 
Ceux  (lui  veulent  varier  les  services  l'apprè- 
lenl  à  la  hollandaise,  à  la  minute,  à  la  Péri- 
gord,  à  la  reine,  à  la  Sainte-Ménehould ,  au 
coulis  d'écrevisses,  en  casserole,  aux  laitances 
de  carpe,  etc.;  mais  tout  cela  nous  paraît 
moins  noble  (ju'un  lurbot  au  court-bouillon; 
il  a  la  simplicité  des  héros  comme  il  en  a  la 
majesté,  el  toulc  espèce  de  parure  l'offense 
plus  qu'elle  ne  l'honore;  mais  le  lendemain  de 
sa  première  apparition  c'est  autre  chose  ;  on 
peut  se  permettre  alors  de  le  déguiser;  ses 
excellentes  qualités  le  feront  assez  reconnaître. 
Le  meilleur  de  ces  déguisements,  consiste  à  le 
mettre  en  Béchamel,  préparation  ainsi  appelée 
du  nom  du  marquis  de  Béchamel,  mai Ire-d  hô- 
tel de  Louis  XlV.  son  inventeur,  et  qui  s'est 
immortalisé  à  jamais  par  ce  seul  ragoût. 

Les  gourmets  font  cuire  le  turbot  dans  une 
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SoaotiUJ  $ufô9anlc  d  cxcelleDl  lait  avec  addition 
'on  peo  de  sel:  eellc  mélliode  est  parfaite 
pniir  njoiitnr  onroro  k  la  déliCBteMe  de  la  ehaii' 
de  ce  poisson  de  clioix. 

Un  tarbot  d'environ  16  eentimèlres  do  lon- 
gueur put  servir  pour  une  Me  de  sept  à 
nuit  coiiverls. 

Ou  cuuuncuce  par  tracer  pcrpendiculaitp- 
mcnl  la  ligne  du  milieu  jusqu'à  l'arôie;  ou  di- 
visf»  on^Lut*'  les  portions  et  on  les  préseote 
dans  1  ordre  indiqué  par  les  chilTres. 

Lorsqu'on  veittleservirft  un  plus  grand  nom* 
brode  personne?,  on  cnlOivc'  l'arèle  et  on  opùrc 
pour  la  seconde  moitié  coiume  pour  la  pre- 
mière. . 

Le  nnmdro  9  est  considéré  comme  le  mor- 
ceau le  plus  fm  ot  le  plus  délicat. 

Lorsque  vous  voulez  servir  comme  entrée 
au  premier  service  un  beau  turboi  eu  entier , 
£hoisissez-lc  bien  blanc,  bien  pm?  \nr-\i  »'pais 
ei  trèâ-truis;  vidcz-ie,  cl,  après  l  avoir  bien 
lavé  en  dedans  et  au  dehors,  fendez-le  sur  le  roi* 
lieu  du  dos,  de  9  à  12  rt^ntimètros,  plus  près  de 
/a  télé  <^  de  la  queue  i  relever  le»  cbairs  des 
jdeni  eùléî^  ;  supprimet  une  partie  des  vertè- 
bres avec  les  arêtes  sur  le  trajet  de  l'onver- 
ture;  arrêtez  la  it  ti*  avpc  une  aijïuillo  et  de  la 
ficelle  |>asséc  en  ire  1  arête  cl  l'os  de  la  première 
Jiai^oire;  frone»  tout  le  corps  de  voire  turbot 
Otecdu  citron  ci  mpiîT/  Jr-  ruirc  dans  une  lur- 
lïOtièrc  avec  moitié  eau  salée  el  moilic  lailj 
ajoutev  à  ee  moniHement  un  pcf  d'iÎGorce  de 
citron  rl  failc^  partir  sur  un  fou  vif;  ii:;- 
que  rébullition  commeacc,  couvrcï  votre  ieu 
et  achèves  la  cuîsmMi-  mm  Taire  bouillir;  cou- 
vrez le  turbot  d'une  fouille  de  papier  beurré  cl 
laiMPz-lecImndcmetit  dan*;  snn  assaisonnement; 
uu  quart  d  lieure  avaui  de  le  servir,  écout- 
las  le  poissOD;  pom-lc  sur  un  plat  garni  d'une 
serviette;  place?:  sur  le  milieu  du  et  sous 
la  scrvielle ,  une  bolle  de  persil  pour  faire 
bomber  le  milieu  du  luriwt;  entourez  votre 
turbot  de  persil  et  servez-le  accompagné  de 
deux  saucières,  dont  l'une  sera  garnie  d'une 
saùcc  blancbe  aux  câpres,  et  l'antre  d'noesauee 
piquante  ou  au  coulis  gras  ou  au  jus  de  pois- 
son; on  peut  stTvir  encore  ce  poisson  avec  une 
sauce  jaune  à  lu  liuUundaisc ,  une  sauce  aux 
hnUres,  une  ;aucc  aux  tomates,  an  gras,  une 
sauce  blanrhe  an  raifort  épici'  un  une  sauce  au 
beurre  de  homard  ou  au  hachis  de  eu  crustacé. 

Turbo!  A  i.  v  nKCHAMKL.  ].c\07.  los  cV.rii;N 
d'un  turbot  de  dcs&crle,  el,  après  les  avoir  pa- 
rées .  dressea-les  sur  un  plat  el  versez  dessus 
une  béchamel.  Eniné. 

Turbo!  A  LA  RKOKNrr  i  Jncii'nnc  formule 
du  Palais-Rojiai),  Faites  (  nirc  dans  une  casse- 
role deux  on  tr<^  livres  de  veau  coupé  en  tran- 
ches; bardez  ces  tranfli''>  do  iani  ;  iîjoutcz  nn 
botu|uelde  persil,  1àac&  herbes,  laurier,  oignons, 
clous  de  girofle,  sel  et  poivre;  faites  suer,  et 
lorxjuo  lo  tout  est  attaché,  mettez  du  bon 
beurre  et  m  peu  de  £aàaeî  faiies  un  roux  que 


vous  mouillerez  avec  du  bouillon;  quand  vous 
voua  serez  assuré  que  rien  ne  lient  «n  fond  de 

la  rasserolc.  tirirdoz  vntro  turbot;  faites-lc  cuirr 
avec  une  bouteille  do  vin  de  Cbantpagoe  ou 
autre  vin  blanc,  et  avec  le  jus  de  veau  ^  en 
ayant  soin  déplacer  le  veau  par-dessus;  quand 
le  turbot  est  cuit,  laissez-le  mijoter  snr  des 
cendrcâ  chaudes,  puis  k  serve/  uvoc  un  ragoût 
d'écrevisses,  lié  d'nn  coulis  d'écrevissos,  que 
vous  verserez  sur  votre  poi^'^on.  F.ntrée. 

Turbot  A  LA  Saintk-Mi  nkholli».  Faite» 
cuire  à  moitié  votre  poisson  bien  préparé, 
comme  il  a  été  dit,  t!an=;  du  \in  Marn-  ol  du 
lait  avec  addition  dq  beurre,  sel,  hnes  heHi<^s 
et  coriandre;  dressez  votre  turbot  et,  après 
l'avoir  pané,  faites-lui  prendre  couleur  au  four 
ou  sous  un  four  de  campagne  ;  serves  avec  aœ 
sauce  aux  anchois.  Entrée. 

Torliol  AU  oaATiN.  Votre  turbot  élnntenii 
au  rntirt-boiiilln'n  et  rffrAi'ii .  enlr  vrr  -  on  }frs 
chairs  et  les  mettez  dans  une  béchamel  maigre, 
faites  ehaufTer  et  dressez  sur  nn  pl  u  qui  aille 
au  feu;  sanpouilrc/'  do  mie  de  pam  et  de  par- 
mesan râpé  ;  versez  dessus  du  beurre  fondu  : 
mettez  le  plat  sur  un  feu  modéré  avec  on  four 
de  campagne  par-dessus,  et  quand  votre  p(Ht- 
son  est  do  !>elle  couleur,  s^rvo/  lo.  F.ntrt'e. 

Turbot  KN  davo^îxaim;.  Api  os  avoir  levc 
les  filets  d'un  turbot  de  desserle,  olez-ea  la 
peau:  ]Tnro7-!o>;  donner -leur  la  forme  d'un 
coeur  ou  d  uu  rond;  meltez-les  dans  uu  vase 
avec  sel,  gros  poivre,  huile  et  vinaigre  à  Tee- 
tmi^'nn.  ra\iL;oio  liarhéo:  quand  tonl  est  biori 
assaisonné,  tailes  avec  vos  morceaux  de  pci>- 
son  une  couronne  sur  un  plat;  entourez  cette 
couronne  d'un  cordon  d'œufs  durs  que  vons 
décorerez  avec  des  tllots  do  romiohons  et 
d'anchois,  des  feuilles  d  oslragou,  des  bcticra- 
ves,  des  câpres,  des  truffes;  entoures  votre 
plat  de  croûtons  de  gelée  et  mettez  nno  bayon« 
naise  blanclte  ou  verte  au  milieu  de  votre  cott-> 
roone  de  filets.  Entrée. 

Turbolin.  —  Vov.  Barbue. 

Torokeini  (Vin  do),  Alsace  (Uiàui-Bbifii. 
Blanc,     classe  ;  13  à  H  degréA. 

Uilnque  (VÙucu»).  Genre  de  la  pentandik 
monogyiiic  el  de  la  famdlo  do>  i<. m  t  niarf'fx: 
tribu  des  calaialt  iniécs.  L'ulluque  tubéreux 
(«UMHf  tiÊétroaun).  appelé  dans  le  Pénmrif- 
luco,  olîurn,  mrlloco.  est  irno  plai>te  herbacée, 
vivace,  qui  est  1  objet  d'une  imporUuUA  cul&uc 
dans  tonte  la  région  dn  haut  Pérou  et  de  ta 
Holivio  où  sfs  lubcronlcs.  voInmin«'UX,  jaun», 
lisses  cl  analogues  à  la  pomme  de  lerro.  con- 
stituent un  aliment  estimé  des  naturels  de  ce» 
pays. 

Depuis  quelques  années,  les  bolanist<^s  <lTi;- 
ropc  pensoui  bcrieusement  à  y  introduire  1  ui- 
luquc  tubéreux;  déjà  des  essais  de  oui  tare 
oui  vU'  suivis  do  rosnllnts  n'usez  heureux,  mais 
qui  ue  sont  pas  encore  bicu  concluants.  L  ob- 
servation a  fait  comMitre  que  les  tuber^efn 
■'nlhupi*'.  dont  l'adoption  serait  forl  utile 


comme  aluneuti  ont  cependant  l'inooiifvéBistti 
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de  ne  pas  se  conserver  plus  de  trois  à  quatre 
mois,  eneore  fent^il  les  «ènfr  en  lien  sec  et 
ffflîs.  D'aprt^'^  M  MT=;?on  jnrdinicr  tîn  la  so- 
eiété  d'borticullurc  Uc  Paris,  les  feuilles  de 
l'uUuque  tobëreux  pourraient  èire  introdwles 
dma  l'alimentation  pour  servir  en  guise  d'é- 
pinards;  cet  avantage  ajouterait  sans  donîo 
beaucoup  à  l'importance  de  cette  plante;  maib 
■H  s'en  faut  que  tout  écrit  dit  à  ce  nget. 

Unble.  Co  nom  est  celui  d'une  esptVn  dp 
saumon  que  l'on  trouve  communément  dans 
l'est  de  In  Fmnee,  dans  le  Tyrol  et  en  Bussie, 
xalmo  umf'în.  On  lui  donne  encore  celiti  â'om- 
Me  ou  ù  ombre  auquel  on  ajoute  souvent  l'épi- 
ihète  de  chevalier. — Voy.  Omble. 

liiiqaebaueh.  Liqueur  écossaise  composée 
de  canniMlo  fleur  de  lavande,  girofle,  anis 
étoilé,  noix  muscade,  cardamome,  alcool,  eau. 

Celle  liqueur  est  fon  stimulante;  elle  pcui 
néanmoins  avoir  par  cela  m^me  une  utilité 
assez  grande  pour  faciliter  des  digestions  ki- 
lieneeses  ebec  les  personiies  deni  restoinw 
est  débilité,  on  qui  sont  suirtip-  atix  fla- 
tuosités.  Dans  la  période  algidc  (froide)  du 
choléra,  son  usage  pourrait  produire  une  exci- 
tation salutaire,  mats  dans  tous  les  cas,  il  est 
bon  de  n'en  faire  qu'un  usage  très-modéré  ;  les 
personnes  très-cxcitablés  doivent  s'en  abstenir. 
Uffteniiilefl  nE  cuisine.  —  Voy.  Cuisine. 
Vache  [Vacca),  Nom  donnf!^  *\  la  femelle 
dtt  taureau.  La  chair  de  la  vache  est  souvent 
rendue  dans  les  bodeherieâ  pour  celle  de 
bœuf;  elle  roçoll  les  mt^mes  préparations  culi- 
naires; mais  il  s'en  faut  qu  elle  sott  aussi  sa- 
voureuse que  celle  de  ce  dernier;  néanmoins 
oHe  est  aame.  Les  vaches  que  Ton  tue  pour 
la  eon«*ommalion,  sont  géniValemenl  des  va- 
ches devenues  três-grasscs  cl  qui  ne  donnent 
plus  assez  de  lait  pour  la  dépense  qn^ellcs 
occasionnrni  •  nîor^  les  fermiers  ou  les  nourris- 
senrs  les  vendent  aux  bouchers  qui  les  débi- 
tent m  eoMomiiialeoni.  Dans  les  campagnes, 
on  ne  mange  gu^re  que  de  la  vache,  et  cet 
utile  animal,  outre  la  cnair  passable  qu'il  four- 
oit,  est  d'une  immense  importance  considéré 
au  poîat  de  tue  de  aob  iait,  dont  les  usages 
sont  trop  connus  pour  que  nous  entnona  daîas 
de  plus  amples  détails  à  ce  sujet. 

vai  ém  PegMa  (Vin  de),  Espagne  :  U 
continnt  1H  h  19  degrés  d'alcool. 

Vandoiae.  C'est  le  nom  vulgaire  d  une 
able.  Ce  poisson  est  asses  agréable;  Il  se  dî' 
gôre  bien  et  convient  aux  estomacs  Ir-^  j  lii'^ 
délicats,  de  môme  qa'aox  personnes  en  con^ 
valcsccnce. 

Wanillê  (VanUla).  C'est  le  fruit  du  vanil- 
lier. Genre  oe  la  gynandrio  dinndrie  el  de  la 
Camille  des  orebidées,  sous-ordre  des  arélhu- 
ain.  Ce  seot  des  plantes  herbacées  parasites, 
grimpantes,  qui  croisHcnl  rhn?;  V  Amérique  mé- 
riéionaie,  au  Brésil,  au  Mexiq^ue  et  au  Pérou. 
Leur  fruit  fsl  me  capsule  tm-allongée,  sili- 
qutforme,  à  parois  épaisses  el  charnues.  Chez 
espècfs,  ce  fmt  ppiilevÉïe  m  pulpe 
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d'un  parfum  délicieusement  suave;  il  est 
pli  de  graines  nefebreases  et  petUet.  dés 

capsules  constituent  ce  ^«  l'OO  iMlinM  dM» 

le  commerce  la  vamUe. 

Le  commerce  tire  principalemeiH  aa  Yfluille 
du  Mexique.  Les  capsules  qui  doivent  être 

f^xportées  sont  toujours  cueillies  avant  leur 
pariaiie  maturité,  cl  elles  subissent  uue  pré* 
paration  qui  oonsiste  à  les  frotter  d*hiille  de 
ricin  ou  autre,  afin  qu'elles  ne  s'ouvrent  pÉlf 
et  à  les  faire  sécher  convenablement. 

La  vaille  est  slimnlante  et  exeltanfe;  elle 
est  d'un  us;ige  fréquent  dans  toutes  les  prépS^ 
rations  gastronomiques  qui  relèvent  de  l'office; 
les  glaciers,  les  confiseurs,  les  cbocolatie», 
les  pâtissiers,  etc.;  l'emploient  journellement. 
Il  ne  faut  pas  abuser  de  son  emploi  quelqu'a* 
gréablc  qu'il  soit. 

Vanneau  (Vtmeiku).  Genre  d'oiseaux  de 
l'ordre  des  échassiers  el  de  la  famille  des  pres- 
sirostres  de  G.  Cuvicr,  ou  de  celle  des  obara- 
dridées  de  Ch.  Bonaparte. 

La  chair  des  vanneaux,  lorsque  ces  oiseaux 
sont  jeunes  et  gras,  est  fort  estimée,  elle  est 
réparatrice,  de  facile  digestion,  et  convient  k 
presque  tous  les  estomacs.  Les  convalescealai 
mc  nie,  peuvent  en  faire  un  usage  modéré. 

Le  vanneau  ne  se  vide  pas  ;  on  le  mange,  le 
plus  ordinairement,  rôti  el  servi  sur  des  tran- 
ches d  n  ie  de  pain  frites  dans  le  beurre  el 
laissées  dans  la  lèchefrite  pendant  la  cuisson 
du  ▼anneau  oui  les  arrose  de  son  lus. 

Les  œufs  de  vanneau  sont  cxeeUenH  efftn 
recherchés.  Rôt. 

Vauvert  (Vin  de),  Languedoc  :  il  contient 
17  à  18  degrés  d'alcool. 

Weau  (Vif m/h.?).  C'est  !e  petit  de  la  vnrTie. 
La  chair  de  veau  est  ncu  nourrissante,  relâ- 
chante et  d'assez  difficile  digestion. 

(h^  distingue  dans  le  veau,  le  cuisseau,  la 
noue,  le  filets  le  rognon ^  les  cùteUUes  eow' 
verte»  let  déconvertes,  et  enfin  le  collier.  Les 
morceaux  les  plus  distingués  sont  le  fUet,  le 
rognon  et  la  longe;  viennent  ensuite  la  noix 
et  les  côtelelles;  la  Ggurc  ci-jointe  indique  la 
place  de  ces  différents  morceaux. 

Les  meilleurs  veaux  sont  ceux  de  Ponioise, 
de  Uouen,  deCaen  etdeMontargis.  Leveau  tué 
avant  l'&^e  de  six  somunes  n'offre  qu'une  cinir 
flasque,  tade  et  aqueuse;  c'est  alors  seulemr^nt 
qu'il  a  acquis  ce  degré  de  force,  de  blancheur 
et  d'embonpoint  néâssatre  à  sa  perfection.  Le 
morceau  do  rognon  passe  pour  le  plus  hon- 
nête :  c'est  vraiment  une  poularde  à  quatre 
pieds,  el  la  substance  môme  de  ce  rognon 
offre  incontinent  la  ressource  d'un  entronels 
sous  le  nom  d'omelette.  Mais  le  morceau  «fo- 
près,  quoique  moins  somptueux,  n'est  assuré- 
ment pas  à  rejeter;  beaucoup  d'amateun  lé 
pr»^r?rent,  par  p  «[n'i!  est  moins  gros,  plus  en 
chair  et  d'un  eoùi  plus  relevé.  Il  est  un  moyen 
de  tout  eoneilfer,  c  est  de  servir,  dans  son  en- 
tier, la  longe  qui  réunit  les  deux  morceaux. 

LcTeau  se  pr«ie  à  ttnt  de  mélamorpbosns, 
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qne  Ton  peut,  sans  roffensèr,  l'appeler  le  ca- 
méléon de  la  cuisine.  Qui  n'a  mangé  des  lûles 
de  veau  au  nalurci,  bouillies  simplcmeot  avec 
leur  peau  cl  relovées  par  une  sauce  aigui- 
sée? C'csl  un  meis  aussi  sain  qu'agréable, 
et  que  la  cuisinière  la  plus  novice  peut  servir 
avec  succès.  Les  pieds  de  veau  à  la  poulette, 
frits,  au  gratin,  etc.;  les  cervelles  de  veau 
BOUS  les  mêmes  apprêts  el  dénominations  ;  les 
ris  de  veau  en  fricandeau,  piqués  en  fin,  of- 
frent autant  d'entrées  bienfaisantes,  que  l'art 
'du  cuisinier  varie  plus  ou  moins,  pour  la  sa- 
tisfaction de  sa  gloire  et  la  prospérité  de  notre 
appétit. 


ééenucfrut. 


Nous  ne  parlons  ni  du  foic^  ni  de  la  fraise, 
pi  des  oreilles  qui  partagent,  avec  les  précé- 
dentes issues,  1  nonneur  de  parer  nos  tables. 
Qui  ue  connaît  les  foies  de  veau  à  la  bour- 
geoise, le  mets  le  plus  ordinaire  et  le  plus 
compact  des  tables  sans  prétention?  la  fraise, 
cuite  à  l'eau  el  mangée  au  vinaigre,  est -une 


nônrriture  anssi  saine  qu'agréable;  et  renferme 

un  mucilage  ami  des  poitrines  délicates.  Les 
oreilles  de  veau  ont,  de  commun  arec  les 
pieds  et  les  cervelles,  l'avantage  de  pouvoir 
tîire  frites  ou  mangées  à  la  poulette;  et  de 
plus  elles  se  laissent  fiircir,  accommoder  am 
pois,  aux  oignons,  au  fromage,  etc.  Il  n'est 
pas  jusqu'à  la  langue  el  même  aux  yeux  du 
veau  qui  ne  se  disputenr-  la  gloire  de  réveiller 
la  sensualité  de  l'homme;  enfin  la  fressure 
(qui,  comme  l'on  sait,  comprend  le  cœur,  le 
mou  et  la  rate),  sans  être  un  mets  bien  rth 
cherché,  se  prête  à  tous  les  caprices  d'on  cuisi' 
nier  profond,  et  peut,  sous  divers  déguise- 
ments, tromper  encore  notre  appétit  el  même 
le  réveiller. 

Longe  ne  veau  rôtie.  —  Ayez  une  belle 
longe  de  veau  de  Pontoisc  ou  de  Montargis: 
parez-la,  assujettissez-la,  au  moyen  d'attelels, 
sur  voire  broche;  enveloppez  celte  longe  de 
feuilles  de  papier  beurré,  el,  au  bout  de  trois 
heures  environ  de  cuisson,  scr>'ez-la  sur  son 
jus. 

Pour  faire  rôtir  un  morceau  de  veau  de 
2  kilos,  il  faut  : 

A  la  broche  devant  fa  chemi- 
née  2  h.  m. 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
cheminée   i  30 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
coquille   1  20 

Et  pour  1  kilo  : 

A  la  broche  devant  la  chemi- 
née  1 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
cheminée   4S 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
coquille   40 

Noix  db  veau  a  la  bofigeoise. — A3rex 
une  belle  noix  de  veau  ;  ballez-la  entre  deux 
linges  avec  le  plat  d'un  couperet;  piquez-la 
de  lard  assaisonné,  en  ayant  soin  de  ne  pt» 
endommager  la  panoufle.  Beurrez  une  casse- 
role et  la  foncez  de  lard  el  de  parures  de 
veau  ;  placez-y  votre  noix  avec  un  bon  verre 
de  consommé,  un  bouquet  de  persil  et  de  ci- 
boules, quelques  oignons  et  quelques  carottes; 
couvrez-le  tout  d  un  rond  do  fort  papier 
beurré;  faites  partir  à  feu  vif,  puis  couvr0s4a 
et  la  mettez  sur  la  paillasse  feu  dessus,  feu 
dessous;  laissez  cuire  pendant  deux  heures 
environ,  plus  ou  moins,  selon  la  grosseur  de 
la  noix;  quand  elle  est  cuile,  é^ouitez-la  el  la 
glacez;  passez  son  fond  de  cuisson;  faites-le 
réduire;  quand  il  est  tombé  ù  glace,  ajoutez-y 
deux  cuillerées  &  dégraisser  (r espagnole,  ou, 
à  défaut  de  cette  sauce,  un  petit  roux  mouillé 
avec  du  vin  blanc  et  autant  de  bon  bouillon; 
détachez-bien  la  sauce  de  la  casserole,  4é- 
craissez-la  et  la  liez  avec  la  moitié  d'un  pain 
de  beurre;  versez  celte  sauce  sur  votre  noix. 

Vous  pouvez  servir  ce  mets  sur  des  ragoûlfi 
de  légumes,  tels  que  petites  racines  touméest 
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oii^nons  en  puréo,  rnooiaots  da  cardes,  oscille, 
chicorée,  épinards,  elc. 

Ragoot  dk  ykau  a  la  bourgeoise.  —  Met- 
tez dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
et  de  la  farine  ;  remuez  bien  cl  faites  roussir 
si  vous  voulez  faire  un  ragoût  au  brun;  si  c'est 
un  ragoût  au  blanc  et  que  vous  deviez  lier 
avec  des  jaunes  d'œufs,  ne  laissez  pas  le  roux 
se  colorer.  Mettez,  dans  votre  roux,  la  viande; 
rclourncz-la  jusqu'^  ce  qu'elle  soit  bien  ferme; 
mouillez  avec  de  l'eau  chaude;  ajoutez  sel, 
poivre,  thym  et  laurier;  laissez  bouillir  pen< 
dant  une  heure  et  joignez  à  ce  ragoût  des 
oignons,  des  champignons,  des  morilles,  des 
petites  carottes  tournées,  des  pois,  etc. 

Fricandeau. — Ayez  une  belle  noix  de 
veau;  piquez-la  d'un  coté  avec  de  gros  lar- 
dons, et  de  I  autre  avec  du  lard  iin.  Mettez 
dans  une  casserole  des  parures  de  viandes  et 
de  lard;  ajoutez  oignons,  carottes,  bouquet 
arni,  clous  de  girofle,  placez  votre  veau  par- 
essus;  mouillez  avec  du  bouillon  et  laissez 
cuire  pendant  deux  ou  trois  heures,  ayant  soin 
d'arroser,  de  temps  en  temps,  le  veau  avec  le 
fond  de  cuisson.  Lorsque  le  fricandeau  est  cuit, 
retirez-le  et  le  déposez  sur  un  plat  ;  passez  le 
mouillemcnt  au  tamis,  apr^^s  l'avoir  dégraissé  ; 
mettez-le  dans  une  autre  casserole,  et  laites-le 
réduire  jusqu'à  l'état  de  glace;  meltez-y  alors 
votre  fricandeau  du  côté  du  lard  fin,  pour  le 
glacer,  dressez-le  quand  il  a  pris  une  belle 
couleur;  détachez  la  glace  qui  se  trouve  dans 
la  casserole  en  y  ajoutant  un  peu  de  coulis  et 
très-peu  de  bouillon,  et  senez  le  fiicandeau 
sur  cette  sauce  ou  gardez-la  pour  assaisonner 
un  ragoùtdechicorée,  d'oseille,  d'épinards,  etc., 
que  vous  servirez  alors  sous  le  fricandeau. 

CoTELETTtâ  DK   VEAU  EN  PAPILLOTTES.  — 

Procurez  vous  do  belles  côtelettes  de  veau, 
les  premières  après  les  fausses  côtes ,  parez- 
les;  faites-les  revenir  dans  le  beurre  ;  ajoulez- 
y  parties  égales  de  persil,  ciboules  et  champi- 
^oons  hachés,  un  peu  de  lard  rApé,  sel, 
poivre,  lines  épices;  laissez  cuire  tout  doucc- 
4nent  les  côtelettes;  quand  elles  sont  cuites; 
Telirez-les  et  laissez-les  refroidir.  Mettez  dans 
votre  ragoût  de  fines  herbes  une  quantité 
sufiisantc  d'espagnole  et  de  velouté  ;  faites 
réduire  cette  sauce;  liez-la  avec  des  jaunes 
d  œufs  et  laissez  la  refroidir  à  son  tour.  Prenez 
des  feuilles  de  papier  blanc,  donnez-leur  la 
forme  d'un  petit  cerf-volant,  huilez-les  des 
deux  côtés  ;  posez  dessus  une  barde  mince  de 
lard  ;  déposez  sur  ce  lard  une  demi-cuillerée 
à  bouche  de  la  sauce  refroidie;  placez  votre 
côtelette;  mettez  dessus  une  seconde  demi- 
cuillcréc  de  la  même  sauce,  par-dessus  une 
nouvelle  barde  mince  de  lard,  et  cnfm  un  se- 
cond papier;  fermez  la  papillote  ;  ficelez  l'cx- 
Uéniité,  du  côté  du  haut  de  la  côte  ;  répétez 
l'opération  pour  chacune  de  vos  côtelettes; 
mettez-les  prendre  couleur  sur  le  gril  ;  quand 
;VOus  pensez  qu'elles  sont  à  point,  retirez-les, 
^z  la  ficelle  et  servez. 


Côtelettes  db  veau  panées  et  gkil- 
LÊES.  —  Choisissez  six  belles  premières  côte- 
lettes, plus  ou  moins  selon  le  besoin,  et,  après 
les  avoir  parées,  aplaties  et  salées,  trempez- 
les  dans  du  beurre  tiède  et  les  panez  ;  mettez- 
les  sur  le  gril;  retournez-les  et  arrosez-les 
souvent  avec  un  peu  de  beurre  tiède;  quand 
elles  sont  cuites  et  d'une  belle  couleur,  dressez- 
les  et  les  saucez  avec  un  bon  jus,  une  poivrade 
acidulée  de  jus  de  citron,  une  sauce  au  pauvre 
homme,  etc. 

Côtelettes  de  veau  a  la  Singarat. — 
Apprêtez- les  comme  les  côtelettes  panées  et 
grillées.  Coupez  en  lardons ,  de  la  langue  A 
i'écarlate;  faites  tiédir  un  peu  de  lard  ripé, 
sautez  dans  ce  lard  vos  lardons  de  langue  ; 
assaisonnez  de  poivre  fin  et  d'un  peu  de 
muscade  râpée;  laissez  refroidir  les  lardons 
et  servoz-vous-en  nour  piquer  vos  côtelettes 
d'outre  en  outre.  Faites  roidir  vos  côtelettes 
dans  du  beurre  que  vous  aurez  mis  dans  une 
casserole;  retirez-les  pour  les  parer  de  nouveau; 
foncez  celte  casserole  des  parures  de  la  langue, 
de  bardes  de  lard  et  dô  quelques  tranches  de 
jambon  ;  ajoutez  un  peu  de  basilic;  posez  sur 
le  loul  VOS  côtelettes;  couvrez-les  de  bardes, 
de  lard,  puis  de  quelques  oignons  et  de  quel- 
ques carottes  coupées  en  tranches;  mouille* 
avec  du  consommé;  faites  aller  vos  côtelettes 
à  feu  doux,  dessus  et  dessous,  pendant  environ 
deux  heures;  quand  elles  sont  cuites,  égoutlcz- 
Ics,  glacez-les;  passez  le  mouillemcnt  au  tamis, 
de  soie;  mettez  dans  une  casserole  quelques 
cuillerées  à  dégraisser  de  grande  espagnole,  1% 
même  quantité  et  un  quart  en  plus  du  mouil-, 
Icment;  faites  réduire  à  moitié;  dressez  vos 
côtelettes  ainsi  que  la  sauce  réduite  sur  un 
plat  et  servez. 

Blanquette  de  veau. — Prenez  du  maigre 
d'un  rôti  de  veau  de  desserte  ;  coupez  cette 
chair  par  tranches  minces  que  vous  aplatirez, 
parerez,  etc.;  faites  réduire  du  velouté  en 
quantité  suffisante  ;  faites  chauffer  dedans  vos 
émincés  de  veau,  liez  votre  sauce  avec  des 
jaunes  d'œufs  cl  un  petit  niorccau  de  bon 
beurre;  ajoutez-y  un  peu  de  jus  de  citron  ou 
de  verjus,  du  persil  et  des  ciboules  hachés, 
et,  si  vous  voulez,  des  émincés  de  truffes  cuites 
d'avance  dans  du  consommé  ou  dans  un  court- 
bouillon. 

On  peut,  si  l'on  veut,  servir  celle  blanquette 

dans  un  vol-au-vent. 

Tendrons  de  veau  au  blanc. — Foncez  une 
casserole  de  bardes  de  lard  et  de  parures  de 
veau  ;  posez  dessus  vos  tendrons  préalable- 
ment parés,  dégorgés,  blanchis  et  refroidis; 
ajoutez  bouquet  assaisonné,  quelques  carottes, 
autant  d'oignons,  des  tranches  de  citron; 
mouillez  votre  ragoût  avec  du  consommé  ou 
du  bouillon;  faites  bouillir;  conduisez  à  feu 
modéré  et  terminez  en  liant  la  sauce  avec  des 
jaunes  d'œuls. 

l'olTRINE   DR    VEAU   AUX    PETITS    POIS.  — 

Coupez  par  morceaux  une  poitrine  et,  après 
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l'avoir  foit  blanchir,  faites-la  revenir  dans  le 
beurre;  men&i  de  la  farine  et  remuez  bien; 
mouilles  avec  du  bouillon;  ajoutez  bouquet 
garni  et  poivre.  Calculez  le  temps  qu'il  faut 
pour  fairo  bien  coife  vos  pois  et  mettez-les 
pour  qu'ils  se  trouvent  à  point  en  même 
temps  que  votre  viande;  mettez  dedans  un 
peu  de  sucre  et  un  peu  de  sarriette  ;  puis  liez 
avec  des  jaunes  d'œufs  et  servez. 

Epaule  db  veal*  rôtie. — Après  avoir  paré 
une  épaule  de  veau ,  mettez  la  cuire  à  la  bro- 
che,  et  quand  elle  est  arrivée  à  son  point, 
servet-la  sur  son  jus. 

Trtb  de  veau  ao  naturel. —>  Faites  dé- 

f;orger  une  t6te  de  veau,  échaudei-la,  faites- 
a  blanchir  à  l'eau  bouillante;  puis  jetez-la 
dans  l'eau  froide;  enlevez  les  os  du  sommet 
de  la  léte  ainsi  que  la  m&choire  supérieure; 
reformez  le  mieux  possible  cette  téte,  frottez- 
la  avec  du  jus  de  citron;  enveloppez-la  dans 
une  serviette  que  vous  ficellerez  et  mettez 
cuire  la  téte  de  veau  dans  de  l'eau,  avec  addi- 
tion d'une  poignée  de  farine  ou  de  fécule  de 
pommes  de  terre,  d'un  morceau  de  beurre, 
panais,  navets,  oignons,  bouquet  garni,  sel  et 
gros  poivre,  et  le  reste  des  citrons  avec  les- 
quels on  a  frotté  la  pièce  ;  ayez  soin  de  bien 
écumer;  quand  la  tète  est  cuite,  servct-Ia 
avec  une  sauce  poivrade  ou  une  ravigote,  etc., 
à  proximité. 

Avant  de  faire  cuire  la  tôle  de  veau,  on 
commence  par  retirer  les  os;  celte  opération 
se  fait  ainsi  :  on  place  la  tête,  le  front  sur  la 
table  et  on  coupe  la  peau  au  milieu,  de  haut 
en  bas,  jusques  et  y  compris  la  lèvre  infé- 
rieure. 


On  soulève  alors  de  la  main  gauche  un  des 
bords  de  la  section;  puis  on  glisse  le  cou- 
teau sous  la  peau,  de  manière  à  découvrir 
toute  une  moitié  de  la  partie  inférieure  de  la 
tête;  l'os  de  la  mâchojre  inférieure  étant  à 
découvert,  on  l'isole  des  chairs,  en  passant  le 


couteau  tout  autour  et  on  l'eniève.  On  en  fait 
autant  du  côté  opposé. 

On  commence  alors  à  dégager  également 
les  os  du  nez  en  glissant  le  couteau  sous  ces 
os,  à  partir  du  coin  de  Ift  boneke  jusqu'au 
point  marqué  A  et  sur  toute  la  surface.  On  re- 
tourne alors  la  lôte ,  on  retrousse  toute  U 
partie  charnue  par-dessus  les  yeux,  puis  l'on 
tranche  carrément  toute  la  partie  osseuse  qoi 
dépasse. 

Ou  sert  la  tête  en  lui  rendant,  autant  que 
possible,  sa  forme  primitive;  car,  lorsqu'elle 
est  cuite,  la  langue  est  allongée,  les  deux  cô- 
tés de  la  lèvre  inférieure  sont  écartés,  et  par 
l'absence  des  os  du  nez,  celui-ci  est  aplati. 


Avant  de  servir  on  fend  la  peau  du  front, 
de  manière  à  voir  l'os  à  nu  ;  on  introduit 
alors  la  pointe  du  couteau  au  centre,  et,  en  le 
tournant  un  peu,  les  os  s'écartent  et  permet- 
tent d'en  retirer  la  cervelle.  La  cer\'eile  et  la 
langue  se  servent  par  petites  portions;  on 
coupe  les  abat-joues  dans  leur  longueur,  n«  S. 

TÈTB  DK  VEAU  A  LA  DeRTILIÈRK.  —  «  PnS- 

nez  une  tôle  de  veau  bien  blanche;  désossez-la 
tout  entière  ;  vous  la  mettez  dégorger  et  blan*» 
chir;  vous  enlevez  la  cervelle,  vous  la  faites 
dégorger;  vous  enlevez  les  libres  et  la  pre- 
mière peau  qui  la  couvre  ;  vous  la  faites  blan- 
chir dans  l'eau  bouillante  et  un  iilet  de  vinai- 
gre; après,  vous  avez  un  petit  blanc  dans 
lequel  vous  la  faites  cuire  ;  trois  quarts  d'heure 
de  CttiMon  suffisent;  votre  tète  de  veau  étant 
bien  refroidie,  vous  la  sortez  de  l'eau;  vous 
l'essuyez  bien;  vous  la  flambez,  vous  la  coiu> 
pez  par  morceaux  ;  vous  laissez  les  yeux  entiers 
et  les  oreilles  de  môme  ;  vous  ticelez  ces  mor- 
ceaux et  les  faites  cuire  comme  précédemment; 
quand  votre  tète  est  cuite,  au  moment  de  la 
servir,  vous  la  sortez  du  blanc,  vous  l'égoutlex 
et  la  déficelez;  vous  dressez  vos  morceaux  sur 
le  plat;  vous  séparez  la  cenelle  et  vous  la 
mettez  aux  doux  extrémités  ;  vous  détachez  U 
langue ,  vous  la  coupez  en  petits  carrés,  mi» 
comme  des  dés  à  jouer,  et  vous  la  mettez  dans 
la  sauce;  vous  prendrez  presque  plein  use 
cuiller  à  pot  d'cspafçnole  dans  laquelle  vous' 
mettrez  une  demi-bouteiUe  de  vin  de  Chablis, 
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sis  gousses  de  petit  pinem  enragé  éorasé,  lix 
etillferées  à  dégraisser  de  flêiiioninét  ^rw» 

ferez  réduire  voire  sauce  A  moilid;  quand  elle 
sera  réduile;  vous  y  metlrez  des  cornichons 
tournés  eu  petits  bâtons ,  la  langue  en  dés  et 
dftt  ehimpignons,  et  vont  venaris  M'  com- 
posé sur  la  t6te.« 

(Pour  les  dif  erses  préparations  des  m,  cer- 
niU,  fraUt,  mSUtt,  lannu,  foie,  queue,  etc., 
lie  veau»  voyei  ce»  mole  à  lean  lettm  ne- 

peclîveç  ) 

Veleulé. — Voyez  àl  arlicle  Granâefimuces. 

VeMilMB.  Non  donné  à  la  chair  d'  li m  r<; 
rihirrs;  tels  que  sanglier,  daim,  chevreuil, 
marcasna,  etc.  —  Yoy.  Daim,  fUêriier  de  ve- 

Ver  {Àstragaîus  liamosits).  Sa  pclite  sili- 
que  en  fuseau,  blanchAlre,  arqiK^e,  ressemble 
assez  à  un  ver  el  se  môle  par  surprise  aux 
nindes. 

Verdun.  Nous  fournit  son  huile  d'anis  el 
de  kirschvrasser,  et  ses  excellentes  dragées. 

WeHMiy  (Vin  de) ,  L^'oinnts.  Rouge, 
P  classe;  il  contient  13  ;\  14  degr(<s  d'alcool. 

Verjufï.  Nom  donné  à  une  variété  de  yi- 
gne  cultivée,  et  aussi  au  suc  acide  des  raisins 
CQfliHM  avant  leur  maturité;  on  emploie  le 
veijos  en  guise  de  vinaigre  dans  certains  dé- 
partements; il  sert  comme  coodimeul  dan& 
MBOcoup  de  mets,  et  on  remploie  4  la  prépa- 
refion  d'un  sirop  fort  agréable.  Le  vcrjuse  les 
propriétés  des  acides.  —  Voy.  ce  mot. 

Si  le  raiein  est  en  quelque  sorte  étranger  au 
irataif  da&  officiers,  des  cuisiniers  et  des  oon- 
fi'^'irs,  en  revanche  le  verjus  leur  est  d'un  grand 
accours,  et  fait  partie  de  beaucoup  de  leurs 
m^nûloM.  On  sait  qu'il  etC  d'un  tntge  trés- 
wqitent  dans  la  cuisine,  el  qu'on  y  conserve 
lotile  l  année  le  suc  qu  on  en  a  tiré  par  ex- 
pnseion.  II  communique  à  beaucoup  de  mets 
une  saveur  tout  à  la  fois  acide  et  agréable.  Les 
officiers  en  font  diverses  espèces  de  compotes 
et  même  des  glaces,  et  les  confiseurs  plusieurs 
Mrtesdeionlttures,  de  marmeladesi  dégelées, 
Arpâles,  de  sirops;  ils  Iccocfiscnt  m^meausec. 

ChacoA  peut  préparer  avec  le  verjus  une 
iMfievr  fniûbe,  lrès>agréable  et  trè&^frat- 
anie.  Il  suffît  d'en  exprimer  le  jus,  de 
1  étendre  dans  nno  certaine  quintité  d'oau,  et 
à&  l'édulcorer  avec  du  sucre. 

VeraMmiMi  (Vin  de),  Bourgogne;  il  m- 
»»ent  14  à  15  degn's  d'alcool. 

Vcrmleelle  ou  Versleiel.  Pâte  com- 
posée de  b  plus  pore  et^le  la  phis  Kelle  farine 
«le  froment  salée  et  mélangée  à  une  petite 
vpantili^  de  safran  nn  f^ondro.  File  doit  sa 
wme  à  6a  préparation  qui  consibie  ù  la  faire 
t^asser  par  dei  eylindres  contoornés  plus  ou 
moins  gros,  on  en  rubont,  par  le  moyen 
d'une  preste  percée  de  tim.  vermicelle  est 
«n  tUnoii  4^,01  n^arrisaant.  Les  plus  rsiXNfr- 
nés  sont  ceux  de  IhraaiUe,  Mines  el  Mont- 
pellicr. 

'^Apptéte  le  vermicelle  au  Ixmiiioa  et  au 


lait  oour  les  poia|ss.    Voy.  ps%<f  pi»ùm»i 
Vcsvellleo  (m  d«t),  Booiigogne  (Cdit*' 
d'Or).  Rou{;c,  iw  cluie;  il  eontiinliS'ft  i7 

degrés  d'alcool. 

Verzenay  (Vin  de),  Champagne.  Blanc^ 
\t«  classe;  il  coniient  18  à  44  degrés  d'isleool. 

Verxy  (Vin  de).  Champagne.  Blanc,  l**elB9. 
se;  il  contient  13  à  i4  degrés  d'sloool. 

wcray-VerMMiy  (Vin  de),  Chsmpsgne 
(Marne).  Rouge,  S*  cl«SSO;  il  ««sUeBI  if  à 
12  degrés  d'alcool. 

V«fipelro.  Liqueur  composée  de  semences 
d'angéltquc,  decsnri,  de  coriandre,  de  fenouil,  ■ 
de  zestes  d'oranges  et  d'alcool  ;  on  Is  Mlote 
avec  de  la  teinture  de  coquelicot4         •  « 

Cette  liqueur,  prise  en  petite  quantité,  |»ovt 
f'ire  utile  quand  on  est  sujet  aux  flatuosités, 
mais,  tonique  el  excitante,  elle  ne  rnnvieîitpas 
aux  lempéramcnLs  nerveux  ou  sanguins.     •  ' 

Veselay  (Vin  de),  Bourgogne  f Yonne). 
Hon^r^  ordinaire,  le*  quslild;  il-COIIMIII  46 à 
il  degrés  d  alcooL  •      -  i 

Vtattdfo  fCum).  Nom  vulgidre  donné  à  lu 
ctinir,  ou  plutôt  aux  n)u.scles,  de  certains 
animaux  qui  servent  à  i'alimenlalion  de  1  hom*- 
me;  tels  que  boeuf ,  veau,  mouton,  pore,gt-:- 
hier  et  TOlsille.  La  viande  se  dirîse  en  vUndo- 
noire  et  en  viande  branche,  selon  que  les 
individus  qui  la  fouroisaent  o^t  Ui  ehsir  plus 
ou  moins  colorée  ou  plus  ou  moins  bIsMC. 
Lesviandes  noires  ^ont  plus  substantielles,  pkis 
sapides,  plus  stimulantes  et  plus  digestibles 
que  les  viandes  blanches,  qui  le  pias  souvent 
sont  relâchantes,  peu  iépBrstrtaes>etiie^dM&* 
cile  digestion ,  parce  qu'elles  proviennent 
généralement  de  bûtes  très-jeunes  et  dans  laS' 
quelles  le  principe  gélatineux  est  en  exeès. 
La  nature  et  In  quantil'^  rln?  virindo^,  qui 
conviennent  à  chacun,  n'ont  rien  d'absolu,  et 
varient  avec  le  tempérament,  l'âge,  le  sexe,  le 
climat,  la  saison  et  le  genre  de  vie. 

Vichy  (Allier).  Les  eaux  thermales  de  Vi- 
chy sont  les  eaux  les  plus  fréquentées,  non- 
seulement  de  Is  Frsnee,  mais  peulrétre  même 
de  toute  l'Kurope.  Or,  ce  n'est  point  ici  une 
simple  affaire  de  vogue,  jamais  réputation  no 
reposa  sur  auUnt  de  titres ,  tant  au  point  de 
vue  de  leur  composition  chimique  que  de  leur 
action  médicinale.  Toutes  ces  sources  sont  al- 
calines. Le  bicarbonate  de  soude  y  existe  en 
si  grande  abondance  et  y  prédomino  teUeroent 
sur  les  .T!'-ps  principes  minéralisateurs,  qu'il 
est  impossible  de  ne  pas  l'envisager  comme 
l'élément  essentiel*  de  leur  action.  Toutefois, 
les  autres  principes  jouent  également  un  rôle 
des  pins  importants.  La  preuve,  c'est  qui»  n 
vous  dissolvez  dam  un  lUre  d'eau  ordiimm'  ia 
même  quantilé  de  bicarbonate  de  sowie  que  nou» 
avons  dit  e.mter  dans  un  litre  d^eem  minéraie, 
cette  eau  arlifieieUe  fÊtmuem  bmiitmp  l'ettt^ 
HMRwe,  tt  fwt  fifmmmi  du  effti»  ni  amA 
prompt»  ni  aussi  sûrs  qu'avec  i'eau  natstreUe. 
U.  FKX-  Vichy  nk  «\rnv!T  noxc  ÊTRE  mi- 
1  TËK  FAM  1«  ART,  IL  fAVX.LX  BUiSU  TSU«I 
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LA  NATORB  EIXE-MBliB  L'A  FOEIIBB  DA>'8  SES 
MrSTÉniEUX  LABORATOIRES. 

Un  mot  mainlcnani  sur  les  principales  ma- 
ladies contre  lesquelles  les  eaux  de  Vichy  sont 
]e  plus  utilement  conseillères. 

Voies  digestives.  —  Toutes  les  fois  qu'il 

Îr  a  atonie  des  orcanes  de  la  digestion  et  que 
a  susceptibilité  de  la  muqueuse  intestinale 
n'est  pas  trop  vive,  on  peut  recourir  avecavan- 
.lage  aux  eaux  de  Vichy.  On  commence  d'habi- 
tude par  la  source  de  l'Ilupilal.  Conmie  c'est 
la  source  qui  contient  le  plus  de  matières  onc- 
tueuses, son  action,  plus  douce,  est  en  général 
mieux  supportée  par  1  estomac.  Chez  certains 
malades,  une  eau  tout  ù  fait  froide,  celle  des 
Céleslins,  réussit  mieux.  L'eau  minérale  ne 
fortifie  pas  seulement  l'appareil  digestif,  elle 
agit  encore  chimiquement  sur  les  principaux 
fluides  de  l'économie;  de  là  l'importance  d'a- 
nalyser les  principales  sécrétions. 

Maladie  du  foie.  —  C'est  surtout  dans  les 
hypertrophies  du  foie  qu'on  obtient  souvent 
des  résultais  tout  à  fait  extraordinaires.  V.n 
môme  temps  qu'elles  rendent  la  bile  plus  tluide, 
ces  eaux  excitent  la  vitalité  du  tissu  hépatique, 
activent  la  circulation  dans  les  capillaires  et 
communiquent  plus  de  ressort  au  parenchyme 
de  l'organe  tout  entier.  Auï.si  sont-elles  émi- 
nemment toniques  et  désobstruantes.  Les  engor- 

f;cments  de  la  rato ,  ceux  du  mésentère,  de 
'épiploon,  certaines  tumeurs  des  ovaires,  peu- 
vent quelquefois  aussi  être  heureusement  mo- 
difiées par  l'eau  de  Vichy. 

Les  sources  qui  paraissedl  le  mieux  appro- 
priées à  ces  divers  élats  morbides  sont  l'Hôpital 
etIaGrande-Grille.  Quand  celle  dernière  source 
est  bien  supportée,  on  la  combine  souvent  en 
l'alternant  avec  les  Célestins. 

Geavelle.  La  gravellc  rouge,  qui  est  la 
plus  commune  de  toutes  est,  on  le  sait,  formée 
d'acide  uriquc.  Or,  comme  les  alcalis  possè- 
dent la  propriété  de  dissoudre  cet  acide»  et 
que  l'urine,  par  l'effet  des  eaux  de  Vichy,  de- 
vient promptement  alcaline,  on  comprend  tout 
le  parti  qu'on  peut  tirer  des  combinaisons  chi- 
miques dans  le  traitement  de  cette  espèce  par- 
ticulière de  gravellc.  En  effet,  l'acide  urique 
se  combine  avec  la  soude  nour  former  un  urate 
de  soude,  lequel,  plus  soluble  que  cet  acide , 
se  dissout  dans  les  urines  et  est  ensuite  expulsé 
avec  elles.  C'est  la  source  des  Céleslins,  qui, 
dans  ce  cas,  paraît  préférable.  Elle  est  la  plus 
riche  en  bicarbonate  de  soude  et  par  consé- 
quent c'est  elle  qui  a  le  plus  de  prise  sur  l'a- 
cide urique  pour  prévenir  la  formation  des  nou- 
veaux graviers  ou  dissoudre  ceux  qui  existaient 
déjà. 

C'est  donc  surtout  contre  la  gravelle  rouge 
que  les  eaux  de  Vichy  possèdent  une  incontes- 
table efficacité.  Souvent  l'action  de  ces  eaux 
est  tellement  rapide,  au'après  les  premiers 
verres ,  les  malades,  n  apercevant  plus  dans 
leurs  urines  de  traces  de  graviers ,  se  sont  ef- 
Jrisrés  dans  la  crainte  que  ceux-ci  no  Testas- 


sent emprisonnés  au  sein  des  organes,  c'est 
qu'au  contraire  ces  graviers  avaient  été  instan- 
tanément dissous  et  entraînés. 

Goutte.  —  La  goutle,  d'après  M.  Petit,  ro- 
connall  spécialement  pour  cause  la  présenct 
dans  le  san^  d'un  excès  d'acide  urique  ou  des 
éléments  qui  servent  à  le  former.  Aussi  existe- 
t-ellc  presque  toujours  simultanément  avec  la 
gravelle  rouge.  Il  y  a  donc  chez  les  goutteux 
surabondance  d'acide  urique.  Or,  pour  com- 
battre celte  diallièse  acide,  et  par  suite  allé* 
nuer,  sinon  guérir  la  goutte,  l'usage  des  bois- 
sons alcalines  constituera  le  traitement  le  plus 
puissant  et  le  plus  Rationnel. 

Guy-Patin  disait,  en  parlant  des  goutteux: 
a  Quand  ils  ont  la  goutte,  ils  sont  à  plaindre; 
a  quand  ils  ne  l'ont  pas,  ils  sont  à  craindre.  » 
Celle  réilexion  est  parfaitement  juste,  en  tant 
qu'elle  s'applique  à  celte  multitude  de  receitei 
exploitées  le  plus  souvent  par  des  personnes 
qui  se  proclament  bien  haut  étrangères  à  k 
médecine,  comme  si,  parce  qu'un  médecin  w  . 

f;uérit  pas  la  goutte,  il  devait  suffire  de  lieras 
être  pour  la  guérir.  .Mais  tel  n'est  pas  le 
mode  d'action  des  eaux  de  Vidiy,  et  les  gout- 
teux qui  ont  vu,  sous  l'induencc  de  ces  eauB, 
leur  état  s'améliorer,  ne  sont  pas  à  craindre, 
car  ils  n'ont  pas  acheté  le  repos  el  le  bien-être 
au  prix  d'incessantes  alarmes.  Toutefois,  qu'on 
n'oublie  pas  que  les  goulleux,  après  leur  dé- 
part des  cuux ,  doivent  continuer  à  faire  usage 
des  boissons  alcalines.  Bien  que  vous  ayez  ai>- 
nihilé  l'invasion  goultcuse,  le  principe  do  la 
goutte  est  toujours  présent  daus  l'économie. 
Craignez  au'à  un  moment  donné  il  ne  oo- 
prenne  le  dessus  et  ne  fasse  explosion;  ce  qui  j 
arriverait  certainement  si  vous  négligiez  de  sa-  ' 
turer  l'acide  urique  par  l'emploi  habituel  de 
l'eau  de  Vichy. 

Diabète  sucrée.  —  Il  se  rend  tous  les  ans 
à  Vichy  un  grand  nombre  de  diabétiques ,  or, 
la  plupart  se  trouvent  très-bien  de  l'usage  de 
ces  eaux.  Sur  quel  organe  agissent-elles?  il 
est  probable  que  c'est  surtout  sur  le  foie  lui- 
même;  caries  belles  expériences  de  BI.CI.Bâ^ 
nard  ont  appris  que  c'est  dans  le  foie  lui-même 
ue  se  forme  le  sucre.  Celte  action  des  eaux 
c  Vichy  aurait  aussi  pour  effet,  d  après  M.  Mio- 
che, dé  restituer  au  sang  l'alcalinité  qu  il  a 
perdue  par  le  fait  de  l'affection  diabétique. 
Quelle  que  soit  du  reste  la  théorie  à  laquelle 
on  s'arrête,  il  faut  toujours,  ainsi  que  le  veut 
M.  Bouchardat,  combiner,  avec  l'eau  minérale, 
un  régime  fortement  animalisé  et  l'exclusion 
des  suDstances  sucrées  ou  féculentes. 

On  voit,  par  les  détails  dans  lesquels  nous 
venons  d'entrer,  quel  immense  parti  on  peut 
tirer  des  eaux  de  Vichy  dans  le  traitemoal 
d'une  multitude  d'affection  même  les  plus  gra- 
ves. Ce  sont  des  eaux  qui  peuvent  rivaliser 
avec  les  sources  les  plus  célèbres,  et  qui,  «Uei- 
mêmes,  sont  sans  rivales. 

Eaux  transportées.  —  Se  conservent  par- 
faitement et  rendent  sous  cette  forint  pcaaquf 
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autant  de  services  qu'à  la  source;  tion*seule> 
ment  elles  conviennent  pour  toutes  les  mala- 
dies que  nous  venons  a^nttmérer ,  mais  de 
plus  elles  constituenl  une  excellente  boinon 
hygiénique. 

'  bits  ra  ViGffT.— Us  proviennent  del'évapo- 

ration  de  l'can  mindralo,  dont  ils  conlienri  iji 
tous  les  principes  essentiels.  Employés  surloul 
en  bain  à  la  dose  de  3  à  500  grammes. 

Pastilles  de  Vicht  ou  de  DARCBT.^fie- 
briquées  également  avec  le  résidu  dos  sources. 
Leur  usage  est  trop  répandu  et  leur  utilité. trop 
bfflo  attestée  pour  qu'il  soit  besoin  de  )eor  ac- 
corder antre  r  liDsc  qu'une  simple  menlion. 

Nous  recommandons  aux  promeneurs,  qui 
habitent  Vichy  pendant  la  saison,  l  excursion 
à  Clermont  et  la  visite  à  M.  Gaillard,  dont  les 
magasins  sont  les  mi  eux  assortis  en  marme- 
lades et  pAtes  d'abricot;  la  coniisehe  de  toute 
Apèee  est  au  grand  complet  dans  son  étiÀ>lis- 
'  -nml.  dont  on  est  certain  d'emponCTim agréa- 
ble et  savoureux  souvenir. 

Vléonia  (Vin  de}.  Il  contient  19  degrés 
d'alcool. 

WlliedeinAnf;«  (  Vin  de  ) ,  Champagne 
Marne).  Rouge  ordinaire;  il  contient  12  à  13 
degrés  d'aleooK 

¥lliennve-d*Ornon  (Vin  de) ,  Bordeaux. 
Blanc,  l'a  classe;  il  contient  |7  à  18  degrés 
d'nicool . 

Willencave  (Vin  de),  Provenc(^  (Var). 
Rouge,  3*  elasse;  il  contient  12  à  13  aegrés 

d'alcool. 

Vlllen«AllMi«4  (Vin  de) ,  Champagne 

(Marne)  Rouge,  3»  classe;  il  contient  11  *  12 
dom-és  d'alcool. 

Wleax  Beacean  (Vin  de),  Guyenne  (Lan- 
des). Rougo,  3*  classe;  il  contient  12  à  13  de- 
grés d'alcool. 

Vin  {Vinum).  C'est  le  nom  que  l'on  donne 
an  produit  du  moût  de  raisin  fermenté. 

On  distingue  les  vins  en  vins  rouget,  vins 
bianct,  vins  mou»$cux^  nm  tucréê  ou  de  li- 
gueur. 

Les  vHti  Timges  s'obtiennent  au  moyen  des 
raisinsnoirs  mûrs,  accompagnés  de  l'enveloppe 
de  leurs  grains  et  déposés  pendant  un  certain 
temps  dans  une  cuve. 

Les  vins  blancK  sont  ceux  qui  sont  faits  avec 
des  raisins  blaucsou  bien  avec  des  raisins  noirs 
séparés  de  l'enveloppe  de  lèors  grains,  ou  non 
eovés. 

Les  vins  mousseux  sont  ceux  que  l'on  ob- 
tient avant  que  la  lermentation  soit  complète; 
ils  doivent  cette  propriété  an  gaa  adde  carbo- 
nique qu'ils  cnnlimnenl 

Les  trias  sucrés  ou  vins  de  liqueur  sont  ceux 
dont  le  tnodt  contient  une  proportion  considé- 
rable de  matière  sucrée  ou  gUicose  dont  la  to- 
talité n'a  pu  être  convertie  en  alcool.  Parmi 
les  vins  de  liqueur,  on  nomme  vins  cuits  ceux 
dont  a  fait  rapprocher  le  moût  par  la  cuisson. 
On  prend  pour  cela,  avant  h  fermentation, 
une  partie  du  moût;  on  la  fiait  évaporer  jusqu'à 


consistance  sirupeuse ,  et  on  ta  mêle  ensuite 
avec  l'autre  partie  du  moût  qui  n'a  pas  encore 
fermenté. 

Le  moût  ou  jus  de  raisin  contient  de  l'eau 
en  quauiiié  qui  varie  suivant  la  nature  des 
lieux,  les  espèces  de  vignes,  la  tempéraluré  de 
l'annf'o  où  if  a  été  recueilli;  de  l'alcool  en  pro- 
portion également  variable  ,  selon  les  mêmes 
circooslances ,  ce  qui  rend  les  vins  plus  on 
moins  fort!"  :  cet  alcool  est  dft  à  la  ^ucose  ou 
sucre  de  raisin.  Le  vin  contient  encore,  en 
quantités  qui  varient  avec  les  différentes  es- 
pèces, du  gluten,  de  ralbwnine,  de  la  pectine, 
de  la  fiîeule,  un  peu  de  matière  grasse,  du  tan* 
nin,  de  la  matière  a/.oléc,  de  la  matière  colo« 
rante,  de  l'acide  malique,  du  chlorure  de  so- 
dlirni,  du  sulfate  de  cnaux,  des  bitartrates  de 
potasse  et  de  ehaux,  des  traces  d'acides  lartriquc 
et  lactique,  du  sulfate  de  potasse,  de  l'acide 
acétique  et  dn  ligneux. 

Certains  vins  coniienncnt  en  outre  une  huils 
volatile  plus  ou  moins  suave  qui  constitue  ce 
que  l'on  nomme  leur  bouquet:  plus,  de  l'éther 
œnantiquc  qui  se  forme  pendant  leur  fermen- 
tation et  auquels  ils  doivent  lenr  odeur  vi- 
neuse. Quant  à  la  couleur  des  vins  rouges,  elle 
est  dne  aux  prineipes  eolonmis  des  pellicules 
des  raisins  rouges  (vulgairement  apprîtes  rai- 
sins noirs)  qui  sont  restés  dans  le  moût  pen- 
dant sa  fermentation,  lesquels  principes  rougis- 
sent sous  l'action  de  l'acide  linrc  du  vin;  4foft 
il  r(<sultc  qu'on  peut  faire  des  vins  blancs  avec 
des  raisins  noirs  en  enlevant  les  pellicules 
avant  la  fermentation  dn  moût. 

Les  pellicules,  les  raOes  et  les  p<<pinR  des 
raisins  déterminent  les  propriétés  astringentes 
des  vins  par  suite  du  tannin  que  ces  matières 
renferment. 

En  Bourgogne,  dans  îe  Bordelais,  etc..  on 
avait  adopté,  pour  les  vins  des  bons  crus,  la 
méthode  d'égrener  les  raisins  avant  de  les  fon- 
1  T  pour  donner  aux  vins  plus  de  délicatesse; 
mais  on  y  a  renoncé  depuis,  parce  qu'on  a 
remarqué'que  celte  pratique  nuisait  à  leur  con- 
servation. 

La  culture  de  la  vigne  n'est  posr.ihle  que 
dans  les  pays  où  la  température  est  modérée; 
ainsi  vers  le  Midi  elle  ne  s'étend  pas  jusqu'aux 
contrées  frnpit  aies  (encore  ne  fait-on  pas  de 
vin  jusqu'à  celte  limite);  et,  Uans  le  nord,  elle 
ne  dépasse  pas  les  pays  qui  ont  moins  de  19* 
cent,  de  température*  moyenne  en  été;  au- 
dossous  do  ce  chiffre^  le  raisin  ne  peut  mlllirir 
que  dans  des  serres. 

C'est  la  France  qui  est  le  pays  le  plus  avatt- 
ta^'cusoment  situé  pour  la  culture  de  la  vigne. 
L  étendue  de  son  sol  en  latitude  et  les  influen- 
ces climatériques  qui  en  résultent  donnent  tien 
à  une  excessive  diversité  dans  ses  productions 
viticoles,  et.  parlant,  à  une  tn'^s-^rande  variété 
dans  les  vins  fianvais.  Aussi  la  France  est-elle 
riche  en  vignobles,  dont  Ift  plupart,  &  juste 
i.ilrr,  fort  renouimi's.  vot:!  l'objet  d'une  des 
branches  les  plus  importantes  de  ses  n^ocîa- 
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En  effet ,  la  France  compte  oo  vipies 
i, 972,340  hectares  ;  la  moyenne  du  produit  est 
do  18  hectolitres  60  litres  par  hectare;  le  prix 
inoyendc  rhcctoillrc,  11  fr.  40  c.,  et  la  valeur 
moycnnp  du  produit  d'un  liectare  do  vigne, 
212  fr.  45  c.  ;  le  produit  total  moyen  des  vi- 
anobles  de  France  monte  à  36,783^223  hccto- 
jUres,  produisant  la  somme  totale  niovcnnc  de 
il9, 029,152  fr.  Cette  production  déj;\  fort  im- 
)ortante  a  beaucoup  augmenté  par  suite  de 
'envahissement  de  nouveaux  vignobles  dans 
)eaucoup  d'autres  parties  de  son  territoire  et 
particulièrement  dans  les  départements  du 
Midi. 

Parmi  les  vins  de  France,  les  plus  cslhnds 
sont  ceux  du  Bordelais,  du  Languedoc,  du 
Houssillon,  de  la  Provence,  du  Lyonnais,  du 
Dauphiné ,  de  la  Bourgogne  et  de  la  Cham- 

Lés  vins  de  la  Guyenne  et  du  Lansucdoc 
acquièrent,  en  vieillissant,  beaucoup  cle  cou- 
Uur  cl  de  ton. 

^_  Lés  vins  de  Bourgogne  sont  excellents  et 
rccherch(îs  ;  les  principes  s'y  trouvent  combinés 
telle  sorte  qu'aucun  d'eux  ne  s'y  trouve  en 
excès  ;  mais  ils  ne  se  conservent  qu'un  certain 
nombre  d'années.  Us  s'améliorent  beaucoup 
jusqu'à  six  ou  huit  ans;  après  ce  temps,  ils  se 
flétériorent,  mais  très-lentement. 

£n  Champagne  les  vins  rouges,  quoique 
Irès-délicats,  sont  moins  estimésque  Icsbiancs. 
Ceux  ([ui  sont  demi-mousseux  ou  qui  ne  mous- 
sent pas  du  tout  sont  préférables  aux  mous- 
seux qui  dcvicanenl  plats  lorsque  l'acide  car- 
bonique, qu'ils  contenaient,  s'est  évaporé. 

Los  vins  d'Anjou  sont  assez  chargés  d'alcool 
et  enivrent  facilement.  Ceux  d'Onéans  sont 
dans  le  même  cas.  Les  vins  blancs  du  Poitou 
se  rapprochent  un  peu  des  vius  du  Hhin,  mais 
leur  sont  inférieurs. 

Les  vins  du  Midi  contiennent  plus  d'alcool 

3UC  les  vins  de  Bourgogne,  de  Champagne  et 
c  Bordeaux,  sont  plus  capiteux  et  ont  un  goût 
$le  vin  cuit  qui  ne  convient  pas  à  tout  le  monde. 
'  En  Allemagne,  la  culture  de  la  vigne  a  aussi 
une  grande  importance,  surtout  dans  la  partie 

Î|ut  avoisine  le  Rhin.  Ce  pays  fournil  des  vins 
ort  renommés,  parmi  lesauels  figure  au  pre- 
mier rang  l'excellent  vin  du  Johannisberg.  La 
plupart  des  vins  d'Allcmagno  sont  blancs  et 
as»ez  spiritueux  ;  ils  se  conservent  longtemps 
èl  deviennent  meilleurs  en  vieillissant. 

L'Autriche  possède  une  assez  grande  quan- 
tité de  vif^nobles;  maisla  plupart  ne  fournissent 
mie  des  vms  de  qualité  médiocre,  excepté  ceux 
des  parties  orientales  cl  méridionales  de  ce 
pays  qui  fournissent  des  vins  délicieux.  La 
Hongrie,  principalement,  est  remarquable  par 
son  fameux  vin  de  Tokai,  qui  figure  en  pre- 
ènière  ligue  parmi  les  vins  de  liqueur  les  plus 
estimés. 

La  Suisse  possède  aussi  quelques  Yîgpobles; 


mais  s4i  viua  tout  géaiér*lem«nt  peut  ^ 

lôbres*      '    .  ;  ■      1  > 

Les  pays  méridionaux  européens,  tels  que  k 
Portugal,  l'Espagne,  l'Italire,  la  Grèce,  la  Tur- 
quie d  Europe,  etc.,  fournissent  de*  vin»  Irès- 
recherchés.  C'est  la  Moldavie  qui  fournit  ce 
fort  extraordinaire  vin  de  Cotnar  dont  la  co«- 
leur  verte  devient  plus  foncée  et  plus  belle,  à 
mesure  qu'il  vieillit,  et  qui  rivalise,  s'il  nek 
surpasse,  avec  le  Toltai,  ce  roi  des  vins  de  li- 
queur. 

l.,cs  vins  du  cap  de  Bonne-Espérance  figUf> 
rcnt  parmi  les  meilleurs  vins;  le  très-renom- 
mé et  très-exquis  vin  de  Constance,  surtooi,  y 
occupe  le  premier  rang. 

La  chaleur  favorise,  dans  les  raisins,  le  dt^ 
vcloppemeni  du  principe  sucré;  aussi  sont-ce 
les  régions  les  plus  chaudes  qui  fournissent  les 
vins  les  plus  capUtM.  Les  régions  qui  s  élea- 
dent  depuis  le  41<!  ou  4S«  degré  de  latitude  nord 
jusqu'aux  limites  septentrionales  de  la  vigoe, 
l'ournissenl  les  vins  sect.  EnTio,  les  parties  ia^ 
termédiaires  entre  les  deux  zones  extrteies 
de  la  vigne,  fournissent  les  vins  nonoinés,  pir 
JuUien,  moelles: . 

Dans  les  localités  où  le  raisin  mûrit  incoi^ 
plétement,  le  vin  est  peu  chargé  d'alcool  ; 
aussi,  pour  remédier  à  cette  pauvreté  de  pria- 
cipes  spiritueux,  on  ajoute  quelquefois,  à  «es 
vins  deshérités,  du  glucose  ou  principe  sucré. 
Ce  moyen,  bien  qu'il  augmente  la  proportion 
d'alcool  dans  le  vin,  le  laisse  toujours  inférieur 
en  qualité  à  celui  des  pays  où  le  raisin  arriit 
à  sa  parfaite  maturation.  Cette  pratique  n'est 
pas  à  dédaigner,  cependant,  surtout  dans  les 
années  où  le  mauvais  temps,  Ott  d'autres  CMh 
ses,  ont  nui  à  la  qualité  du  raisin. 

Dans  le  Midi,  l'excès  contraire  a  lieu  ;  il  ^  • 
surabondance  du  principe  sucré  dans  le  raisii^ 
et  la  fermentation  vinairc  ne  pouvant  traosfor^ 
mer  tout  ce  sucre  en  alcool,  les  vins  retioBr 
nciit  une  quauiiié  assez  considérable  de  sucre; 
de  là,  te  uom  de  vins  de  liqueur  que  l'oa  t 
donné  à  ces  sortes  de  vins. 

Nous  venons  de  dire  que  le  principe  sucré 
du  raisin  se  développait  À  mesure  que  ce  frvil 
devenait  plus  mûr;  aue  la  proportion  alcoolir 
que  augmentait  avec  le  principe  sucré,  et  qiit« 
par  conséquent,  les  vins  des  pays  méridionaox, 
faits  avec  des  raisins,  non-seulement  très» 
mûrs,  mais  encore  quelquefois  à  l'état  de  denu- 
dcssication,  étaient  plus  riches  en  alcool,  et 
partant  plus  capiteux  que  les  vins  des  pays  où 
le  raisin  mûrit  incomplètement.  A  chaque  ar- 
ticle spécial  on  donnera,  à  l'appui  de  cette  asr 
scrtion,  les  proportions  d'alcool  pur  conleno 
dans  les  vins  de  France  et  de  l'étranger. 

Les  vins  sont  diversement  colorés.  Leur  co«* 
leur  varie  du  blanc  au  rouge  violet,  rouge  ru* 
tilant,  rouge  pàle  ou  rouge  foncé.  Les  vins 
noirs  sont  ceux  qui  sont  le  plus  chargés  de 
parties  colorantes. 

Les  vins  en  vieillissant  changent  de  cotH 
leur;  pap]^]^  rouget,  les  una  acquièrent  da 
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la  couleur,  les  autres  sâ  décolorent  et  devien- 
II6DI  paillets.  Les  ^rins  blineft  jwuûneiit  et 
même  noircissent. 

Le  vin  n'est  potable  au  plus  t6t  qu'à  un  an  ; 
eertaint  M  le  aoDt  que  plus  tard;  le  vin  de 
Tokiif  entra  aulrei,  ne  l'est  pas  aftnt  trois 
aas. 

VmiîM  qui  peuvent  supporter  les  vojyagcs 
d'onlre-mer  gagnent  bcftnoonp,  ea  qmlilé,  à 
ces  déplacements. 

Les  propriétés  excitantes  des  vins  sont  dues 
à  l'alcool  qu'ils  contiennent;  anssi  sont-ils 
d'Hutant  plus  exoilants  qu'ils  en  renferment 
davantage. 

Le  ytn  est  on  des  meilleors  toniques  connus; 

pris  avec  moddraiion,  il  osl  de  toutes  V  s  li- 
queurs spirilucuses  la  plus  utile  à  1  homme. 
Le  vin  est  nourrissant,  il  développe  de  la  cha- 
leur. Excitant  puissant,  il  facilite  la  digestion, 
ranime,  réjouit  et  stimule  les  fonctions  du  cer- 
veau. Le  vin  ne  convient  qu'en  petite  quantité 
anx  enftints,  aux  feu  nés  gens,  aux  femmes,  aux 
personnes  sédcniaires,  aux  tempéramfnls  san- 
guins, irritables,  etc.  Il  convient  dans  de  plus 
rarges  proportions  anx  vieillards,  anx  estomacs 
débilt^s  et,  011  général,  à  loiiles  les  personnes 
dont  les  forces  ont  besoin  d'âlre  enlreieaues 
ou  relevées. 

Les  vins  capiteux  ne  conviennent  pas  aux 
tempéraments  pléthoriques  ou  ncnenx;  ils 
sont  fortifiants  et  facilitent  la  digestion. 

Lea  irins  blancs  sont  moins  chauds  et  plus 
It'^irrs  que  les  rouges  ;  ils  sont  aussi  moins  spi- 
ritueux et  de  moms  facile  digestion  ;  ils  por- 
tent à  la  téte  et  augmentent  la  sécrétion  nri- 
nairc. 

Les  vins  vieux  sont  plus  restaurants,  plus 
digestibles,  moius  alcooliques,  plus  parfumés 
m  pins  agréables  au  goût  que  les  autres  ;  ils 
eiMiTiennent  surtout  aux  tempéraments  lym- 
phatiques, aux  vieillards,  aux  convalescents 
lorsque  ces  derniers  peuvent  en  user,  etc. 

Les  vins  nouveaux  sont  peu  nourrissant<=i, 
lourds,  de  difficile  digestion,  relâchants;  ils 
laitaent  dégager  dans  l'estomac  beaucoup  de 
gaz  acide  carbonique,  et  par  suite  des  éructa- 
tions ils  délerminenl  des  aigreurs,  des  coliques; 
ils»  pujgeot,  et  causent  tacilenjcnl  l'ivresse. 

Lca  vins  doux  sont  assex  nourrissant^  ;  mais 
letir  usage  peut  déterminer  des  colitfues,  de  h 
diarrhée,  etc.;  ils  sont,  en  outre,  d'assez  dif- 
ieile  dipstiott  et  occasionnent  des  flatuosités  ; 
ils  ne  conviennent  ni  aux  tempéraments  bi- 
lieux ni  aux  personnes  menacées  d'obstruc- 
tions, etc. 

Les  gros  vins  épais  sont  très-nourrissants. 

Ceux  qui  sont  acerbes  se  digèrent  difficilement , 
ont  peu  de  chaleur,  et  ne  conviennent  ni  aux 
estomacs  délicats,  ni  anx  personnes  attentes, 
d'affections  de  poitrine,  etc. 

Les  vins  sont  souvent  falsifiés;  quelqtie- 
fois,  de  manière  ft  ne  foire  courir  aucun  'dan- 
ger; mais,  soav'Oiit  a\i<^"t  d'une  manière  irès- 

aaiiâà^le  à  la  samé,  et  leur  usage  détennine  des 
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symptômes  d  empoisonnement  qui  pourraient 
être  suivis  d'effets  funestes  «  Ton  en  amit 

pris  avec  excès. 

De  toutes  les  substances  gue  l'on  emploie  à 
3ophisii(}uer  lés  vins,  la  lilharge  on  oxyde 
de  plomi)  est  la  plus  dangereuse.  II  e^t  vrai 
qu'elle  est  assez  facile  à  reconnaître  par  la  sa- 
veur styptique  qu'elle  communique  au  vin. 

La  potasse,  les  tartrates  neutre  et  acide  de 
pota-^cp.  l'alun,  les  vapeurs  sulfureuses  que 
1  ou  UitL  dégager  dans  les  tonneaux  ue  sont  pas 
sans  danger. 

On  falsifie  encore  les  vins  avec  des  bois  de 
teinture,  des  baies  de  sureau,  d'hièble,  d'or- 
seille,  ne  mttrier,  de  prunellier,  etc.  ;  les  bet- 
teraves, différenlcs  subsuinces  aromaliqups, 
une  teinture  bleue,  nommée  vulgairement  dra- 
peau de  tournesol,  qui  rougit  sous  l'action  des 
acides,  etc.  ;  toutes  668  substances  sont  pen 
ou  point  dangereuses. 

L'alcool ,  1  eau,  le  poiré,  le  sucre,  le  cara- 
mel, le  miel,  le  sirop  de  raisin,  les  raisins  de 
caisse,  ntr  ,  servent  eocore  à  frelater  les  vins; 
ces  sophistications  sont  innocentes  dans  la 
majorité  des  cas  ;  cependant,  les  Yins  auxquels 
on  ajoute  de  l'eau-dc-vic  deviennent  plus 
enivrants  et  déterminent  des  céphalalgies,  des 
congestions,  etc. 

Les  vins  que  l'on  mélange  entre  eux  n'of- 
frent aucun  danger;  c'est  de  toutes  les  falsifi- 
cations la  plus  innocente  cl  la  plus  sûre  pour 
arriver  au  but  que  l'on  se  propose. 

Ne  jugez  jamais  de  la  qualité  d'an  vin  en 
mangeant  des  œufs  ou  des  pommes  de  terre  ; 
le  meilleur  alon  tous  paraîtra  ou  mauvais  ou 
médiocre;  apr^s  dos  amandes,  noix  ou  noi- 
setles  et  {;cnéralement  aprf^s  les  fromages,  il 
paraîtra  souvent  plus  fin  qu  li  ne  Test  réelle- 
ment. 

Nous  allons  donner  la  liste  dos  vin  -,  1rs  plus 
connus  et  les  plus  estimés,  en  renvoyant  pour 
les  détails  sur  les  propriétés  et  leis  effeta  sur 
r(^cononiio  à  chaque  article  spécial  ;  et  nous  la 
ferons  suivre  d'une  autre  liste  des  différents 
vins  que  Ton  sert  dans  les  grands  repas.  — 
Voy.  r article  raisin  et  tous  m  nom  ctf—Hf 
dt  vins  français  el  étranger», 

CLASSIFICATION  GÉNÉRALE  DBS  TINS 
DB  FRANCE. 

ViM  4m  IMiMini. 

\^  CLASSE.  —Roussilkn.  YinninieatdeRi« 
vesaltes  (Pyrénées-Orientales). 

2*  GLASSB.  ~  ilmv.  Kaiserberg;  Ammen- 
clnvibr,  Gfrimar,  Olwilters,  Kientabem  (Havl» 

Rhin). 

Languedoc.  Frontignan,  Lunel  (Ht-rault). 

Soussillon.  Vins  de  Grenache.  Banyuls,  Cos- 
peron,  Collioure,  SnVr.^s  (Pyrénées-Orientales). 

3«  CLASSE.  —  Alsace.  Vins  muscat:»  dits  de 
pnlle.  Woli^iem,  Hcligcnslcin  (Has-Hhin). 

Périgord.  Yins  muscats  dit  de  paille.  Mon- 
baziilac,  Saial4<aureat-dea-Yignes  (Dordogoe). 
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Lafiguedoc.  Vins  dils  Picaniao.  Marsë^lan, 
Pomnierols  (Hérault). 

Comtat  d'Avignon.  Vins  dit&  de  Granetie. 
3aume,  Mazaii  (Vaucluse). 

Prwewsâ.  Vius  dus  de  Malvoisie  et  les  vins 
^to.  Roguevaire,  Cassis,  It  GioUi  (BMfihe»* 
du-RhoncK 

Vile  de  Corse.  Le  cap  Corse. 

4»  CLASSE.  — Alsace.  La  plupart  des  vins 
muscats  et  des  auircs  vins  doux. 

Le  Pih'igord.  Colombiier ,  Ponport,  SaîaU 
Maixani  (Uordognc). 

XiM^hmIdc»  VnsinpMaUdMit  quelques  rou- 
ges :  R(j^io^s,  Ba988B,  Monlbwii  êl  GiBovb-lès- 
Béziers  (Hérault). 

Provence,  Baroantane  et  Saint-Laurent  (Bou- 
ches-dn^BhAiie). 

1»  CLA8SB.  —  Bourgogne  (Côle-d'Or),  La 
Romanée-Conli ,  Chamberiin,  Richebourç/,  le 
Clos-Vougeol,  la  Romance  de  Saint-\  ivani,  la 
Tache,  le  Clos-Premeaux,  Musigny.  le  V.los- 
du-Tart  'ns  Bonnes-Marres,  le  CIosmÎc  I  i-Ro- 
clie,  les  VeroUies,  le  Clos-Horjot,  le  cios-baial- 
Jean  ei  Ii  Perière. 

Bordeaux  (Gironde).  CliAlenu  -  Lafiic  à 
Pauillac,  Châlcau-Margaux,  Cliàlcau-Lalour  ù 
Sayil-Laïuberl,  Uaul-Briou  à  Pessac;  puis  ceux 
de  Rattxanetdc  Lascombc  à  Margaux  !  Léo- 
villc  cldeLarose  Balgucric  à  Saint-JulHen-dc- 
ReionaCt  de  Gorce  à  Canlcnact  de  Brane-Mou- 
ton  à  Panillac  et  de  Saint-Lambert. 

Dauphiné  'Drûnie)  l/Ennilago  dan=,  ln>  crus 
uominc's:  Méal-Greliieux,  llessas.  Bannie,  Kau- 
coulé,  Murel,  Guiognièie,  les  Burges  et  les 

Laâds» 

2»  cLAS«E.  —  Champagne  (Marne),  Vcrzy  , 
Vetaeaay,  Maiily,  Bouzy  et  le  Clos-âaint- 
Thierry. 

Bourgogne [Côie-â' Or).  Cortonil  Alex,  Vosno, 
Nuits.  Voinay,  Poniard,  Premaux ,  Beaunc, 
Ciidiièbolio,  Morcy.  Savigny,  Meursaull  et  Bla- 
gny  .à  Dannemoine.  Dans  le  département  de 
FYonnc,  les  côlcs  dos  Olivotes,  les  côtes  de 
Pitoy .  des  Ferrièrcs  et  des  Préaux  à  Tonnerre, 
les  dos  de  la  Cbainetie  et  de  Migrenne  à 
Auxctre. 

Beaujolais  et  MâconMis,  Saùne-et-Loire, 
Rhône,  Moulin-à>Yent.  Les  Thorins  ctCliénas 
dans  le  Lyonnais.  Côte-Rôtie. 

Bordelais.  Lps  3«'  et  4«'  (  nvées  des  crus  d6}h 
citdsetaiouterSamtr-E&icpbc  et  Saiote^Gemme. 

^tapAtii^  Les  2*  eta*  etiféesdes^ignobles 
de  l'Ermitage. 

Comtat  (vAvigHoti.  Le  Clos-de-la-Nerthe  à 
Chaieau-Neut-du-Pape. 

3*  CLkssK,  ^ChafnpoffM  (Marné).  Hautyil- 
lers  Marnuil,  Dizy,  Pierry,  Epernay,  Ludes, 
Taisy.  Cbigny,  Cumi^es,  Viiiers^Allerand. 
Dans  l'Aube,  les  Ricevs',  Balaot^iuLaigne, 
Avirey  et  I^a^neux-la-É^osse. 

Bourgogne  (COte^'Or).  Gevrey,  Ghassagae, 


Santenay,  Sarig^y  et  ûhenôve.  Dans  i  Yoene, 
plusieurs  crna  Tstanerrc ,  Epineuil,  DailB»- 
moinc  et  d'Auxerre. 

Méconnais  et  Bmajolaii.  Flearj,  la  Chapelle- 
Guinchcv  et  Konianèche. 

Dm^^fmii.  Crôses,  Harciifal,  Ger?a&t.  fiM 

le  Lvonnais,  Yeriuay. 

Bordelais.  Taleocè,  Merigeac,  Léognan  dans 
les  Graves.  Les  meîUeuraerDS  dt  LndoB^  ta- 
barde,  Macau,  Cussnc ,  Lamarque ,  SéOSNBS. 

Arsins,  Listrar.  dans  le  Mtfdoc. 

Le  Périgord  (Dordogue).  Bergerac,  Crevsse, 
Prigonrieux,  Laforce,  Sainle-Foy  et  Larooim 

La  Guyenne  (Landes).  Le  Cap-BrêtOB,  Seei' 
tons,  Messange  et  Vûnix-Bouce^. 

Le  Lem§umoe,  Gbosetaii,  Tavel,  Lirec,  SaiiiW 
Gêniez,  Saint-Laurent-des-Arbres,  Lcnédon, 
et  les  vins  de  Canlc-Pcrdrix  à  Beaueaire  ^Gardj. 
Les  vins  de  Coruas  cl  de  Saiui-Joscpb  (Ardè- 
che). 

Comtat  Avignon.  Les  clos  de  Saim-Paincc 
de  la  Nerthe  à  Chàteau-Neuf-du-Papc  et  da 
territoire  de  Sorgucs.  Saint-Sfttt?ettr  à  Anbi- 

gne. 

La  Provence.  Les  vins  de  la  Gaude,  de  Saint- 
Laurent,  de  Cannes,  do  Saint-Paul,  de  VUte- 
neure  et  de  te  Malgne  (Vtr). 

4*  rr.A^sK.  —  Chatnpagnc.  Villedemange. 
Ecueil  (Marne),  Aubigny.  Moulsaujun  (Haute- 
Marne). 

Lorraine.  Bar-le-Duc  (Meuse),  Scy,  Jussj 
(Moselle),  Thiaucourl,  Pagny-sous-Preny  (Mtur- 

iliej, 

Alsace.  Riquewhir,  Ribauvillé  'Îlaut-Rhin). 
Anjou.  Champigny-le-Sec  (Maine-et-Loire». 
Tourainc.  Joué,  Saint-Nicolas-de-Bourgeuil 
(Indre-et-Loire). 
VOrUanai'i  elle  Blaisois.  Guignes,  La  Cha- 

eeile  Sainl-Ay  ,  l|Ieuûg,  Saint -Jean-de-Bray, 
eaugency.  . 
Le  Forez.  Saint-Mieliel  sous  Ctfndiieilt,  .la 
Clfîipell'^  et  rhuyne  (Loire). 

La  Qtammjne.  Oger,  Grauves  et  les  Riceyi 
hRFfWWte  Comté.  L'Eloiie,  Quinligny  (iura) 
Bourgogne.  Tous  les  vins  dils  de  première 
cuvée  de  la  Côte- d'Or,  Tonnerre,  Danne- 
moine à  Chablis  (Yonne).  Pouilly  etMSff 
(Saône-ot-LoiiT). 

Bourgogne  et  Hraujolais.  Mercurcy,  Girry. 
Dijon,  Moulhelie,  Meursaull,  Fixin,  Ruily (Gôie- 
d'Or)  et  les  environs  de  Châlon-sur-Saôse; 
phisicurs  cnis  des  environs  de  Tormtrrc , 
Auxerre,  Avallon,  Coulaoges,  Vezelay  (Yonne). 

Dans  le  JMMMMil.  Brouillv,  Juliénas,  Cle* 
roubles,  Davayé.LaChapelle-Gttiiichey  (Satet- 
et-Loire,  RhAne). 

Franche-Comié.  Salins,  Arbois  (Jura).  Seys- 
sel  (Ain). 

Anrrnjv^.  Chnnlurgc,  Châteldon  et  Ris. 
Bordelai».  Les  quatre  crus  du  Médoc;  pou 
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ie»  vups  de  Saiiitr-EaulioD,  Queyhôs,  Fronsac, 
AcOMt  .Saint-Chiistoly ,  etc. 

Le  Périgord,  lo  Languedoc.  h\  Provenre,  le 
BauiiUo»,  le  Béarn  ei  la  NoMire  ei  le  ComUU 
4'ivt0wm  en  (immmeûknÊlA  bwweonpdecrtte 


i"  CLASSE.  —  Champagne.  Silicry,  Aï,  Ver- 
zenay,  Veray,  Mailly ,  Ludes,  MareuU,  Dizy, 
Bouzy,  Uaul-Yillera,  Pierry  ei  lesirigaes  des 
Closels  à  Epornay. 

Bourgogne.  Les  célèbres  vins  de  Montrachet 
(Côle-d'Or). 

Le  BordelaUi.  Sauiornc,  Btrsac,  Preignae, 
Baumes,  Villcnavc-d  Ornon. 

Le  DOËfhiMé.  Cenx  de  TErmitage,  et  le  Fo- 
rez., ceux  du  ChAioau-Grillet. 

2«  CLASSE.  —  CUampagne.  Cramant,  Avize, 
Saint-Martin  d'Ablois  et  Epernay  (Marne). 

L'Alsace.  Gueb\villcr,Turckeim,  Riquewhir, 
Ribcauvillé,  Thann,  ïngcrshcim  ol  Millelwhir 
(Haui-Uhin),  .Molsheim  elWolxhcim  (Bas-Rhin). 

IkI  Bouraognê,  Les  bons  crus  de  Meunaull 
(Côlc-d'Orl. 

La  Franctie -Comté.  Chaieau-Chàlons,  Arbois 
et  Pa|*illien  (Jura). 

Le  Lyonnais,  Les  vins  de  Gondrieox  (RbOne) 
elSaini-Pf'ray  (Ardèohe). 

Le  Bordelais.  Les  secondes  cavées  des  crus 
que  nous  a\ûus  cités  dans  la  classe. 

Le  Bt'arn.  Jurançon,  Gan,  Larronin.  Saint- 
Fausl,  Gclos  elMazères  (Uasses-Fy renées). 

VAfétMit*  Glairac  et  Buxel  (Loiret-Garonne) . 

L'Anjou  et  le  Maine.  Les  cotetiixdeSaiiniur 
et  Youvrav  en  ïouraine. 

Le  Périgord.  Bergerac,  Salnte-Foy-les-Vi- 
gncs,  Gencslal  et  Prigonricux  (Dordogno). 

3«  CLASSE.  —  Dans  le  Bcam.  Conchez, 
Porlcl,  Avdie,  Aubons  (Basses-Pyrénées). 

Le  Bordelais.  Ptijols,  lUUs,  GadiHac,  Lâogoi- 
ran  (Gironde). 

L'Alsace,  Les  vins  secs  de  MuUic,  de  Nfu- 
willer,  Bmoleheim  (Bas-Rhio),  Rixbeiin(I1ant- 
Rhinl. 

De  tous  les  vins  que  nous  avons  cités,  on 
préfère  les  vins  de  Bourgogne,  deGharopagne, 
de  Bordeaux  et  de  l'Ermitage,  à  cause  de  leur 
l<oiiquoi,  de  leur  saveur,  et  aussi  parce  qu'ils 
boni  moinii  capiteux  que  tous  les  Tins  dn  Midi, 
ui  contiennent  plus  d'alcool  et  ont  un  goût 
via  cuit  qui  ne  convient  pas  à  tout  le  monde. 


CMtSSEMENT  DES  VINS   FRANÇAIS  ET 
ETRANGERS  PAR  ORDRE  DE  SERVICE. 

Absinthe,  ginn,  vermouth,  etc. 

Avec  les  hiMres. 
.AfbeiSi  GbAbiiA,  PouiUy,  >|leu^stul^  Mon- 


trachet, Cbàleau-Grillé,  Barsac,  Sauteme,  Car- 
bonmeu,  Gme,  Lfngon,  imim  de  CbuHp»» 
gne. 

Après  Us  potages. 

Xérès,  Madère  sec,  Loka,  Sicile  hlaae» 
Pacaret  sec,  Agrigente,  Rota-Rancio. 

piBMtn  snvioi. 


Tous  cem 
hoitres. 


Côte  Saint-Jacques,  Coulanges,  La  Chaînette, 
Auxerre,  Tonnerre,  Hâcon,  Tborins,  Moulin- 
à-Vcnt,  Beaune,  Mcrcurey,  ChassagnOi  SaialF; 
Estèphe,  Saint-Emilion,  petit  Médoc. 

WliM  bkuies. 

ndiqvés  peor  maBfSr  ivM  ïm 

Coup  du  milieu. 
Madère,  ihum. 

8BC0NO  8BEV1GB. 

Pomard,  Volnay,  Nuits,  Vosne,  Vougeol,  Ri- 
chebourg,  Chamfiolo,  Saini-Gcorges,  Corton, 
Chamberlin,  Romanée-Conli,  (^los-Voiigeot, 
Saint-Julien,  Médoc,  Ségur,  Haut-Brion,  Mar- 
gaux,  ChAteau-Margaux,  Monton-Laflte,  Lafite; 
Lalour,  Tavol,  Roussillon,  Château-Ncaf-du- 
Pape,  La  Ncrthe,  Côte-Rôtie,  Ermitage,  Juran- 
çon, Bougy,  Versy,  Vertenay,  PortOv 

Pouilly,  MeursauU,  Montrachcl,  Châlcau- 
Grillé,  Cùtc-Rotie,  Ermitage,  Saint-Péray ,. 
Jurançon,  Rhin,  Grave,  Lanfon,  BtnftSv  8tv». 
terne,  Gaiboonîeux. 

nOISIÈIIB  SBRVIGB. 

Volnay  mousseux,  Nuits  mousseux,  Ronia- 
née  mousseux.  Al  mousseux,  Al  non  movs-* 
scttx,  Champagne  rosé,  Sil)ery. 


Mnscat-Frontignan ,  Mamt  de  Lunei ,  Mus- 
cat de  Rivesalles,  Grenache,  vin  de  paille, 
Malaga,  Rota,  Alicanlo,  Pacaret  sec  et  doux  > 
Xérès  sec  et  doux,  Madère,  Malvoisie  de  Ma- 
dère, Chypre,  Malvoisie  de  Chypre,  Canaries* 
Sétuval,  bvracuse.Lacryma-Christi,  Constance, 
Cap  rougè  et  blanc,  Schiras,  Carcavello,  Pa- 
phos,  Pioole,  Rancio,  Saaos,  Sercial,  Tokay. 

Vins  D'oRDiNvinE.  11  est  de  la  dernière 
imporUnce  pour  un  maître  de  maisoo  de 
donner  tous  les  soins  possibles  à  ee  pro- 
curer dexcellent  vin  d'ordinaire.  C'est  par 
celui-là  qu'on  débute;  les  i>alais  ont  eu  ce  mo- 
ment là  toute  leur  finesse;  aucun  aliment  de 
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haut  goût  ne  les  a  encore  excoriés.  11  est  donc 
essentiel  de  leur  donner  une  idée  favorable  de 
la  cave;  c'est  ce  que  beaucoup  trop  de  gens 
ignorent.  Us  prennent  leur  vin  d'ordinaire  au 
cabaret  et  se  font  fournir  les  vins  fins  par  de 

firétendus  amis  ;  en  sorle  qu'empoisonnés  par 
'un  cl  trompés  par  les  autres,  ils  n'offrent  à 
leurs  convives  que  des  boissons  délétères  qui 
arrêtent  la  digoslion  au  lieu  de  la  précipiter, 
cl  qui.  loin  de  donner  de  l'appétit,  le  font  per- 
dre. Il  est  prouvé  que  les  deux  tiers  des  indi- 
gestions ont  pour  cause  le  mauvais  vin  qu'on 
a  bu. 

Les  huîtres  ne  se  mangent  îamais  qu'avec  du 
vin  blanc,  ordinairement  de  Chablis;  mais  com- 
ment revenir  ensuite  à  de  médiocre  vin  d'or- 
dinaire? Il  faut  donc  passer  aux  vins  fins  cl  à 
la  itoupe;  c'est  ce  qui  fait  qu'un  diner  qui  com- 
mence par  des  huîtres  est  toujours  fort  dispen- 
dieux. De  plus,  ce  coquillage  nourrit,  empile 
et  dépose  sur  le  jpalais  une  espèce  de  gluten 
qui  lui  enlève  sa  faneî>se  et  l'empéchc  d  appré- 
cier  la  saveur  des  mets.  Toutes  ces  considéra- 
tions nous  mènent  à  dire  que  les  huilrcs  sont 
mieux  placées  au  déjeuner  qu'au  diner;  accom- 
pagnées de  viandes  salées,  terniin(?es  par  du 
fromage  et  arrosées  avec  d'cxcelIcnUi  viys, 
elles  n'incommoderont  jamais. 

Wlnn  d'entremets.  C'est  au  moment  de 
l'enlremels  qu'interviennent  les  vins  fins.  Coi 
vins  doivent  être  choisis  dans  les  meilleurs  vi- 
gnobles de  France. 

Il  faut  commencer  par  le  vin  rouge,  et  or- 
dinairement par  les  vms  de  Bordeaux  de  celle 
couleur,  tels  que  ceux  de  Lansoti,  de  Sainl- 
Emilîon,  etc.,  ou  par  le  vin  de  Cahors.  A  leur 
défaut,  on  commencera  par  celui  do  Bourgo- 
gne, plus  lin  et  réellement  meilleur  que  le 
bordeaux,  trop  souvent  ilprc  quand  il  est  jeune 
ou  qu'il  n'a  pas  traversé  la  mer.  Les  vignobles 
de  Tonnerre,  du  Clos-Yougeol,  de  la  Komanée 
et  de  Montrachel  sont  les  plus  estimés. 

Les  vrais  gourmets,  qui  préfèrent  les  vins  ca- 
piteux, parce  que,  lorsqu'ils  sont  vieux,  ils  sont 
plus  généreux,  plus  salutaires  et  qu'il  en  faut 
moins  pour  produire  une  douce  hilarité,  boi- 
vent avec  plus  de  plaisir  le  vin  de  Jurançon, 
celui  de  Grenache,  de  Picpouille  et  autres  vins 
du  Roussillon,  et,  à  leur  défaut,  les  vins  de  la 
côte  du  Rhône,  tels  que  ceux  de  Saint-Gilles, 
de  Tavel  et  de  Condneux. 

Après  avoir  épuisé  les  vins  rouges,  on  pourra 
passer  aux  vins  blancs,  cl,  pour  les  bordeaux, 
on  aura  le  choix  enlre  ceux  de  Grave,  de  Bar- 
zac,  de  Ségur,  de  Médoc  ;  pour  le  bourgogne, 
ceux  de  Beaunc  et  de  Chablis ,  et  pour  m  côte 
du  Rhône ,  le  vin  de  Saint-Perey  et  celui  de 
l'Ermitage ,  le  plus  estimé ,  le  plus  cher  et  le 
plus  difhcile  à  trouver  naturel. 

WIbs  AfiTiPiciELS.  L'usage  des  boissons 
fermentée*  parait  être  d'un  si  grand  besoin 
pour  l'homme,  qu'il  n'est  guère  ae  terre  habi- 
tée sur  le  globe  où  il  ne  sache  s'en  préparer 
quelques-unes  avec  des  substance»  tiT^es  de 


son  propre  sol.  Plaignons  1m  peuples  phvé»^ 

de  ce  bienfaisant  et  délicieux  breuvage  que  l'on 
a  appelé  vin  et,  trop  heureusement  partages - 
sous  ce  rapport  pour  être  égoïstes,  faisons  des  , 
vœux  et  (les  efiorls  pour  que,  les  facilités  de 
transport  et  l'indiislrio  aidant,  il  vienne  un  jour 
où  tous  les  peuples  de  la  terre  pourront  entia 
connaître  ce  précieux  liquide  cl  se  resseolir 
de  ses  bons  effets.  ^ 

Parmi  toutes  les  boissons  qui  senent  à  rem- 
placer le  vin ,  celles  qui  l'imitent  le  plus  (ce 
qui  ne  veut  pas  dire  beaucoup)  sont,  san&  con- 
tredit,  les  boissons  dans  lesquelles  on  fait  en- 
trer une  quantité  plus  ou  moins  grande  de  vin 
que  l'on  mélange  avec  d'autres  subslanccs.- 
Mais  tous  les  prétendus  vins,  fort  agréables 
du  reste  pour  la  plupart,  que  l'on  fait  avec  des 
substances  qui  ne  sont  pas  du  raisin,  eldans 
lesquels  il  n'entre  pas  de  vin,  ne  portent  que 
très-impropremeni  le  nom  de  ce  liquide,  au- 
quel ils  ne  ressemblent  pas  plus  pour  le  goùi 
que  pour  les  propriétés.  C'est  ainsi  que  l'on 
lait  les  vins  factices  avec  des  fruits,  tel»  quo,f 
ananas,  oranges,  citrons,  pèches,  bruenons.j 
abricots  prunes,  çerises,  fraises,  framboiseso. 
mûres.  Les  raisins  secs  el  d  autres  fruits  égaler, 
ment  secs,  les  bananes,  les  baies  de  sureau,  ejc.,. 
sont  encore  employés  à  faire  du  vin  artificiel  <: 

Toutes  ces  dilférenles  sortes  de  vins  faciicrs 
sont  en  général  sains  et  rafraîchissants;  queU 
ques-uns  d'entre  eux  imitent  même  cerlaiof- 
dc  nos  vins  véritables,  mais  aucun  ne  possède 
les  qualités  des  vins  de  raisin.  ^^, 

l'intt  MÉDICAMENTEUX.  On  dounc  ce  nQi9>/ 
à  des  vins  dans  lesquels  on  a  fait  macérer  uqt 
substance  médicinale,  ou  bien  encore  dans  les», 
quels  on  a  ajouté  de  l'alcool  tenant  en  di&so^<- 
lution  ces  mêmes  substance,  tels  sont  les  vins., 
de  gentiane,  de  quinquina,  d'opium,  anli&cor-r 
butiquos,  etc.  Ces  dilTcrenls  vins  se  donnent, 
dans  des  cas  déterminés,  à  des  personnes  dont^ 
la  santé  ou  la  constitution  est  plus  ou  n[i<iitt«- 
altérée. 

Win  DE  NoÊ.  Yin  de  dessert  qui  ua  ^ 
vend  qu'en  bouteille;  3  fr.  la  bouteille,  .... 

Vin  DU  ROI  René.  Vin  de  dessert;  ne  se  i 
vend  qu'en  bouteilles;  4  fr.  la  bouteille. 

Vinai]^re.  On  nomme  ainsi  le  produit  de 
l'acétilicaiion  des  liqueurs  vineuses.  Il  y  a  plu- 
sieurs espèces  de  vinaigre;  le  meilleur  esl. 
celui  du  vin.  L'acide  acétique  en  est  le  principe 
acide.  Le  vinaigre  est  un  condiment  trôs-uiile, 
mais  dont  on  doit  user  modérément.  Il  est  exci- 
tant et  active  ladigcslion.  11  ne  convient  pas  aux 
estomacs  irritables  ou  délicats.  —  Yoy.  Acide 
acéliqtie. 

Le  vinaigre  est  d'un  usage  journalier' dans 
nos  préparations  culinaires.  On  en  trouve 
partout  et,  néanmoins,  rien  n'est  plus  diffi- 
cile que  de  s'en  procurer  de  bonne  qualité. 
Que  de  matières  ne  servent  point  à  fabri- 
quer des  acides  qu'on  décore  du  nom  de  vinai- 
gre? Que  de  falsifications  insalubres  et  malfai- 
santes sont  pratiquées  pour  leur  donnei^do  la 
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force  et  du  mordant?  C'est  surtout  depuis  que 
l'on  a  extrait  du  bots  un  acide  moitié  acétique 
et  moitié  vitriolique,  qu'on  a  dû  apporter  une 
plus  grande  altenlion  à  cette  fraude,  qui  fait 
rechercher  avec  plus  de  soin  les  vinaigres  de 
table  qui  offrènt  tout  à  la  fois  propriétés  salu- 
taires, goAl  et  odeur  snave<i,  acidité  moelleuse, 
et  surtout  limpidité  parfaite,  qualité  essentielle 
qui  annonce  la  bonne  fabrication  d'un  vinaigre 
de  vin. 

Les  vinaigres  altérés,  examinés  attentivement 
à  la  Inmière,  ont  un  aspect  trouble,  louche  ou 
opaque  ;  la  limpidité  se  retrouve,  néanmoins, 
dans  les  vinaigres  distillés  ;  mais  cette  opéra- 
tion, en  leur  ôlant  les  trois  quarts  de  leur 
totvty  en  dénature  le  goût,  d'une  façon  no* 
tabfê,  et  les  rend  légèrement  amers. 

Le  vinaigre  est  l'un  des  premiers  factotum 
de  la  cuisine,  où  sa  présence  est  d'un  secours 
indispensable  et  continuel.  Il  est  absolument 
nécessaire  pour  faire  blanchir  la  plupart  des 
légumes  et  des  volailles.  Il  entre  dans  les 
saures  blanches  et  dans  la  plupart  des  liaisons, 
et  il  n'est  guère  d'entrées  que  sa  présence 
no  «timule.  Il  n'est  pas  même  étranger  au  rôti, 
puisqu'il  est  l'assaisonnement  obligé  du  cres- 
son qu'on  sert  sous  la  volaille  à  la  broche  ;  en- 
fin aucune  salade  n'existerait  sans  lui. 

I     Cest  avec  lui  que  l'on  confit  les  cornichons, 
les  petits  haricots,  les  petits  melons  verts,  la 

i  crisie  marine,  les  bigarreaux,  les  aulx,  les 

I  champignons  et  généralement  tous  les  fruits  et 
tous  les  légumes  qui  se  servent  en  liors- 

I  d'oeuvre. 

I  II  neutralise  le  mépliilisme  et  purifie  l'at- 
I  mosphère  de  tout  lieu  clos.  Dans  les  cas  pres- 
•  sants,  il  rappelle  à  la  vie,  et  il  n'y  a  guère  de 
I  meilleur  moyen  de  faire  cesser  une  syncope 
que' f  application  de  très-fort  vinaigre. 

Mêlé  avec  l'eau,  il  offre,  sous  le  nom 
â'oryerat.  une  boisson  tout  à  fait  salutaire, 
agréable  et  facile  à  préparer  en  tous  lieux,  en 
toutes  saisons  et  à  tous  les  instants  du  jour. 

On  en  peut  dire  presque  autant  de  Voxymel, 
mélange  de  miel  blanc  et  de  vinaigre  cuits 
ensemble,  et  l'on  des  plus  agréables  incisifs  que 
nous  offre  la  nature. 

Le  vinaigre  subit  des  modifications  infinies.' 
On  fait  des  vinaigres  à  l'estragon,  à  l'ail,  h  la 
rose,  aux  six  simples,  à  la  ciboulette,  à  l'anis, 
au  muscat,  au  girofle,  aux  herbes  fines,  à  la 
capucine  ,  au  céleri ,  à  la  ravigote ,  à  la  criste 
marine»  aux  truffes,  au  basilic,  à  la  framboise, 


i  la  rocambolle,  à  la  civette,  à  la  sarriette,  au 
gingembre,  aux  oignons,  aux  câpres,  à  la  chi*. 
Corée,  etc.,  etc. 

Quant  aux  vinaigres  de  toilette,  l«  liste  en 
est  indéfinie. 

Les  vinaigres  les  plus  renommés  sont  ceux 
d'Orléans,  a  Angers  cl  de  Saumur. 

Vinaigre  anglais.  L'absence  de  vigne,  en 
Angleterre,  a  conduit  à  extraire  racioc  acé-V 
tique  de  substances  qu'on  pouvait  facilement , 
exploiter.  On  fabrique  du  vmaigre  de  bois  et 
on  en  obtient  aussi  des  résidus  de  la  fabrica- 
tion de  l'aie,  sorte  de  bière  blanche  mous- 
seuse ;  cette  espèce  de  vinaigre  est  désignée 
sous  le  nom  de  Malt  Vinegar. 

L'odeur  et  la  saveur  du  vinaigre  anglais  dif-  , 
firent  beaucoup  du  vinaigre  de  vin,  —  Yoy.'' 
Sauce  anglaise. 

VlBaI|;;re  de  Chili.  Ce  vinaigre  n'est 
point  origmaire  de  l'Amérique  du  Sud.  Il  lire, 
son  appefiation  d'une  espèce  de  poivre  qu'on 
y  met  infuser.  Il  est  extrêmement  fort  et  sert 
pour  les  salades  de  toute  espèce. 

On  l'emploie  h  froid  avec  poisson,  volaille. 
1  fr.  25  c.  le  flacon. — Voy.  Muce  anglaise. 

^'irgonleoNe.  Poire  d'automne  qui  ne  se  ' 
mange  qu'au  couteau,  la  cuisson  ne  lui  réus- 
sissant pas;  elle  est  excellente,  rafralchissaalei 
et  constitue  un  beau  fruit  de  table. 

Visites  DE  DIGESTION.  Lorsqu'on  a  dtnéet 
bien  diné  dans  une  maison,  l'usage  veut  que, 
dans  les  dix  jours,  on  rende  en  personne  se^ 
devoirs  à  l'amphytrion,  et  c'est  ce  qu'on  ap^ 
pelle  une  visite  de  digestion.  L'usage  est  d'ac- 
cord en  cela  avec  la  reconnaissance  ;  un  dlnOr 
est  le  seul  bienfait  que  l'on  puisse  accepter 
sans  rougir,  même  d'un  supérieur  ou  d'un 
étranger,  cl  c'est  le  seul  aussi  qut  n'exige  point 
une  reconnaissance  proportionnée  à  son  élen-  '^ 
duc  ;  l'inférieur  en  fortune  ou  en  dignités  ac'Ji 
doit  presque  jamais  se  permettre  d'inviter.son  ' 
supérieur.  '  '  ', 

La  visite  de  digestion  a  aussi  une  autre  uti-, 
lité.  elle  permet  à  l'amphytrion  de  renouveler  , 
l'invitation,  s'il  en  a  le  d(''sir. 

Vilelolte.  Nom  vulgaire  d'une  variété  de 
pomme  de  terre  longue,  rouge,  excellente  et 
qui  a  l'avantage  de  ne  se  pas  déformer  par  la 
cuisson;  ce  qui  fait  qu'on  1  emploie  de  préfé- 
rence dans  les  ragoûts. 

Vive  [Trachinia).  Genre  de  poissons  osseux 
de  l'ordre  des  acantlioplérygiens  et  de  la  fa- 
mille des  perches  ou  pcrsèques. 


Ces  poissons  rouges,  à  gros^te  létc  et  de  la 
loi^igueur  d'un  bareoff,  MBit  fort  redoutables  à 
cause  des  épines  do  ipur  opercule  et  de  «îles 
de  leur  première  nageoire,  dont  ta  piqûre  est 
dangereuse  ;  ils  viveni  dans  le  sable;  léorcbaîr 
est  agréable,  assez  nourrissante  et  de  facile 
digestion  ;  elle  convient  aui  co&valesoentô.  Il 
T  a  ploiiean  espèces  de  Tivcs;  elles  babilent 
les  côtes  de  l'Océan  et  de  la  Méditerranée. 

Vives  A    LA   IfAITRB  n'ifArKf  Jvir\'^i>7~]f^<^ 

légèrement  des  deux  côtés,  taites-les  mariner 
dans  de  l'huile  avec  addition  de  tel  et  de  per- 
sil ;  failo<i-Io3  cmro  sur  le  gril,  et  masqnea-lei 
û'vmp  sauce  à  la  maître  d'bôlel. 

Tons  pouvez,  si  test  raHMt  mien,  verser 
mr  vos  vives  vna  sance  blanche  aux  eftprai.— • 

wlvee  A  LA  NORMANDE.  Lc  poissoD  étant 
apprêté  convenablement,  coupez-lui  la  tète  et 
la  qi!f>i)o  piquez-le  avec  des  filets  d'anguille 
et  d  anciiois;  failea-le  cuire  avec  vin  ^oc, 
beurre,  carottes,  oignons,  persil,  clous  de  girofle, 
thym,  laurirr  '  t  liasilic.  I.or<5quf*  le  poisson  e«t 
cuit,  passez  la  sauce  au  tamis,  Iiez4a  avec  du 
beurre  manié  de  iiirine,  et  faites-la  bien  cuire; 
pnis  vi  rs  /  l  i  sur  vos  vives  dressées  sur  un 
plat,  et  ociduloz  celUî  aance  avec  du  jus  de 

tàtfOù. 

Les  vives  à  la  bordelaise  se  prépareoi  de 

môme,  seulement  on  les  masque  Ifêd  une 
sauce  italienne.  —  Voy.  ce  mot. 
yirtalaigg  A  TAULi.  Le  Toirinage  à  table 

doit  Atrr  une  des  grnndes  pn'nrr'ipallons  du 
maître  de  maison  ;  nous  ne  pouvons  mieux  en 
Itfre  sentir  nmperianee  qn^^n  raeomant,  am 
le  spirituel  Grimod,  la  poliie  histoire  suivante 
qui  réunit  dans  un  radre  agréable  loul  oe  que 
comporte  cclté  nialitTC. 

«  Le  vulgaire  pense  qu'il  svfiit  d'Alfe  riche  et 
libén!  po'îr  f!nv(Mifr\Hi  bon  amphitryon;  mais 
cwûi  qui  oui  approfondi  cette  matière,  ol  qui 
ont  réfléebi  sur  toutes  les  qualités  néoessaires 
pour  tnérller  ce  tilrc  dans  toute  son  étendue, 
se  sont  convaincus  que  le  ciel  fait  celte  gr&co 
à  fort  peu  de  personnes ,  cl  qu'un  bon  amplu- 
trvon  est  presqae  aussi  tara  qs'ua  bdttms- 
seur. 

Eo  effet,  le  meilleur,  le  mieux  choisi,  le 
mtenK  servi  et  le  plus  long  des  dîners,  peut  être 
encore  un  repas  lorl  insipide,  si  l'on  nu'rnnmH 
l'art  de  bien  assortir  ses  convives,  et  surtout 
de  les  ^cèr  convenablement  à  taMe. 

J'ai  aequis  l'autre  jour  une  preuve  de  plus 
de  cette  vérité.  Je  me  trouvais  chez  M  , 

Iui  jouit  de  la  réputation  d'un  très-bon  maître 
e  maison ,  et  qui  la  mérite  sous  ph»  d'un 
rapport.  Nous  étions  vingt-cinq  personne ot 
il  y  avait  à  dlncr  pour  quaraate.  Dou^^c  en- 
trées, six  hors-d'ceuvre,  deux  relevés,  quatre 
rôtis,  drs  entremets  tant  végétaux  que  sucrés, 
et  le  dessert  à  l'avenaol ;  les  vins  de  M.  Tail- 
*  Ifenr,  les  pâiSssèries  de  W.  Rongrt,  les  eolifi- 
cÎK  is  il  M.  Georges,  les  g1ace*de  .M.  Ma- 
aarier,  le»  liqueurs  de  M.  Lemoine,  le  ca£6 
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sans  ébuUition  du  café  de»  Etrangers  s'^  irou- 
valent  en  fHroinsion.  Le  senice  était  ciûmd  et 

bien  ft  point;  eoHn  l<"s  ronvives  étaient  tous 
gens  de  mérite ,  d'esprit  et  de  réputation. . .  et 
cependant  je  n'ai  jaaiais  fait  de  ittner  dont  les 
entr'actes  m'aient  paru  plus  longs  et  plaa  imtt> 
pides.  On  en  va  bientôt  voir  la  cause. 

J'ai  dit  que  nous  étions  vingt-cinq  ooMUvieas: 
pas  un  ne  connaissait  l'autre,  ce  qui  d'abord 
n'est  pas  très-pmpre  à  faire  naître  la  con- 
iiance:  mais  comme  rieo  n'est  plus  iîut  pour 
l'établir  que  k  table,  «0  s'eût  été  qu'un  iéfK 
inconvénient,  si  chaciHVamU  été  placé  OOIWM 
il  aurait  dû  l  èirc. 

Ces  oontives,  quoique  étrangers  l*oaâ  l'au- 
tre, étaient  tous  connus  du  maître  de  la  mai- 
son; c'était  donc  à  iui  de  les  bien  assortir  eo 
les  faisant  asseoir  ;  mais,  soit  insouciance,  soit 
disinMHion,  soit  ignorance,  il  n'en  fil  rien;  il 
laissa  au  hns^rd  le  soin  de  distribuer  les  pW 
ces;  or,  vous  allez  voir  (^e  qui  eo  ré&ulla. 

J'ai  déjà  dit  queuoQS  étions  vingt-cinq.  Dns 
ce  nombre  il  se  iroin  iii  des  banquiers,  des 
tournisswrs.  des  miiiUures,  des  auleuie,  des 
curés  de  eampagne,  des  uégoetanls,  due  «rtis* 
tes,  des  mafçislriits,  des  comédiens,  des  pocte> 
et  des  amateurs.  Assurément  il  y  avait  là  de 
quoi  former  uuo  sociélé  fort  agréable  :  tout  dé- 
pendait du  voisiaage;  car  l'on  «ait  qu'<à  vm 
table  de  vim^-cinq  cowrefts  ta  MNlvenêtion  M 
|icul  être  générale. 

L'nn  des  cnrëe  se  trowra  plaoé  «nlM  un  poète 
et  un  comédien,  le  fournisseur  aupr^?.  d'un 
juge,  les  marchands  à  côté  des  auteurs,  lo&ar' 
listes  près  des  fouratsaeura,  les  milicaîros  à 
côté  des  banquiers,  etc.  ;  en  sorte  que  chacun 
ayant  un  voisin  qui  n'ctUendail  pas  sa  langue 
lut  conlraiiil  de  tenir  lu  sianuo  captive,  aurè» 
avoir  sondé  la  conversation  avee  lui.  On  are»- 
tendit  ^\n>rv  pendant  tout  le  repas  <jn*^  d-  > 
mots  entrecoupés ,  et  le  bruit  des  assieUe&  ch 
des  couverts  fut  à  peu  pièa  ta  seul  eottaiien 
de  ec  repas  mal  assorti. 

Le  poQle  voulut  parler  de  sa  tragédie  tom 
bée,  au  curé,  qui  Tettiretint  du  snoeas  de  wm 
dernier  prône,  et  qui  ne  comprit  rien  à  ce  que 
le  comédien  vonl-it  lui  rr^eonter  dp  Vh-^tAî-'^ 
des  coulisses,  i  un  des  auieui»  «ivdii  euiamt 
une  discussion  gramuMIioale  avec  le  nwehasd. 
qui  ne  Itii  répondit  que  par  des  plaintes  Rur  h 
stagnaliou  des  sucres  et  des  café&  L  artiste  fai- 
sait au  (bumisaudr  ta  deaeriptioa  d^  tableoa 
d'histoire  qu'il  méditait,  tandis  que  celui-ci, 
regrettant  le  temps  passé,  se  plaignait  amère- 
ment de  la  probité  des  ministres  et  du  désin- 
téressement des  commis,  ce  (pit  ne  lui  laissé 
y>as  de  l'eaii  <^1aire  h  boire,  tandis  qti'anpara- 
vaot  il  pèrnaii  loul  à  sou  aiae  en  eau  iroubit.'. 
Lc  miliiairc  et  l'aoïalsur  furent  ceux  qui  s'cn- 
teniin  rit  Ir  mieux,  parce  que  m  (1  rnier,  i]\v. 
avait  une  teinture  de  toutes  les  scieuce&,  n'é- 
tait point  franger  à  l'art  militaire  ;  mais  H 
«.'ennuya  bientôt  de  n'entendre  parlf t  que  de 
I  baatioùi,  de  proiedileB,  d'omaies  à  cônes, 
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de  tir,' de  l'ordre  profond  el  de  l'ordre  mince, 
et  il  envia  le  voisinage  de  l'ariislc. 

C'esi  ainsi  que  chacun  mal  placé  perdit  toute 
sa  valeur,  à  peu  près  comme  des  zéros  qui  se 
trouveraient  seuls  côte  à  côle,  au  lieu  a'èire 
précédés  d'un  ou  4e  plusieurs  chiffres.  Tous 
les  convives  sortirent  de  table  assez  mécon- 
tents les  uns  des  autres,  et  par  conséquent 
d'eux-méntes,  car  l'on  est  d'autant  plus  content 
de  soi,  que  son  orgueil  s'est  trouvé  satisfait. 
Je  remarquai  même  que  cet  isolement  qui  au- 
rait dù  tourner  au  prolit  de  l'appéiii  (car  que 
faire  en  un  repas  où  l'on  ne  peut  causer,  à 
nnoins  que  l'on  n'y  mange)?  l'avait  en  quelque 
sorte  paralysé,  et  qu'au  grand  regret  de  l'am- 

Phitryon,  l'on  mangea  beaucoup  moins  que  si 
on  avait  été  mieux  assoru. 
Quelques  jours  après  j'allai,  suivant  l'nsage, 
hii  rendre  ma  visite  de  digestion.  La  couver- 
âatloB  tomba  sur  le  diner  qu'ils  nous  avait 
donné,  et  il  se  plaignit  de  la  réserve  générale 
qui  y  avait  régné,  et  de  1  éloignemenl  dans  le- 
quel les  convives  étaient  respectivement  de- 
naeurés.  «  Cela  ne  serait  point  arrivé,  lui  dis- 
je,  si ,  suivant  un  usage  ((ue  j'ai  vu  pratiquer 
avec  succès  dans  quelques  maisons,  et  qui  de- 
Trait  ètro  adopté  dans  le  plus  grand  nombre, 
vous  a>nez  fait  une  distribution  des  places  ana- 
logues à  l'esprit  de  ceux  qui  devaient  les  oc- 
cuper. Il  fallait  placer  le  poêle  à  câté  du  co- 
médien, qui  l'aurait  plaint  et  consolé  do  sa 
chute ,  et  qui  l'eût  intéressé  par  le  tableau  de 
l'intérieur  de  son  théâtre.  Le  curé  cl  le  magis- 
trat, hommes  graves  cl  sensés ,  se  seraient  tort 
bien  trouvés  à  côté  l'un  de  l'autre.  Le  ban- 
quier, le  marchand  el  le  fournisseur,  rappro- 
chés tous  les  trois,  et,  parlant  une  langue  à 
peu  près  commune,  se  fussent  entretenus  do  la 
bourse,  du  commerce,  de  leurs  gains  resfico- 
tifs,  et  se  seraient  réciproquement  éclairés. 
L'amateur,  rartistc  et  le  militaire  auraient  été 
charmés  de  se  trouver  voisins;  le  premier  au- 
rait servi  d'interprète  aux  deux  autres,  et  tous 
trois  auraient  établi  entre  eux  une  conversa- 
tion aussi  agréable  qu'instructive,  qae  l'auteur, 
en  s'y  mêlant,  aurait  égayée  par  des  bons 
mots  et  corroborée  par  des  citalions  bien  pla- 
cées. Parce  moyen  votre  dîner  aurait  été  aussi 
agréable  qu'il  a  été  bien  servi;  vos  convives, 
satisfaits  les  uns  des  autres,  l'eussent  été  de 
vous  complètement,  et  leur  reconnaissance  eCil 
été  partagée  entre  1  excellente  chère  que  vous 
leur  avez  fait  faire  et  le  soin  (]ue  vous  auriez 
pris  de  les  bien  assortir.  En  manquant  à  celle 
dernière  attention,  ions  nous  avez  renvoyés 
tous  fort  bien  repus,  il  est  vrai,  mais  assez  mai 
content  de  nos  voisins  :  tout  dépend  donc  de 
bien  mettre  chacun  à  sa  place. 

Mon  amphitryon  sentit  la  force  de  ces  ob- 
servations, me  remercia  el  se  promit  bien  d'en 
profiter.  En  effet,  quelques  jours  après,  il 
donna  un  second  dîner  tui  mêmes  personnes. 
Le  nom  de  chaque  convive  écrit  au  milieu 
d'une  jolie  vignette  pUcé  sur  son  «ouvert,  dé- 


termina l'ordre  de  la  séance,  et  cet  Ordre  com- 
biné, d'après  mes  remaraucs,  convint  à  tout 
le  monde.  Chacun  fut  enchanté  de  son  voisin; 
la  conversation  devint  intarissable ,  el ,  par 
une  suite  nécessaire,  l'appéiit  redoubla,  car 
rien  n'en  donne  plus  et  ne  fût  mieux  digérer, 
qu'une  discussion  très-animée;  l'exercice  delà 
parole  étant  le  plus  salutaire  de  tous  ceux 
qu'on  peut  faire  ii  table.  On  ût  donc  honneur 
à  tous  les  plats,  à  tous  les  vins  ;  on  bénit  l'am* 
philryon  qui  savait  si  bien  assortir  son  monde, 
et  I  on  se  promit  bien  de  ne  jamais  manquer  i 
SCS  invilations. 

G  est  ainsi  qu'au  moyen  d'une  précaution  si 
facile  à  prendre,  qui  lève  loul  embarras  et  qui 
coupe  court  ù  loutes  les  cérémonies,  on  peut, 
d'un  assemblage  de  gens  fort  ordinaires,  faire 
une  réunion  charmante.  Cela  ne  Ucuiaode 
qu'un  esprit  juste  de  la  part  de  l'amphitryon, 
cl  une  connaissance  un  peu  approfondie  de 
l'étal  et  du  caracière  de  ses  convives.  Alors  le 
repas  le  plus  nombreux  ne  dégénère  jamais  en 
cohue;  personne  ne  trouve  le  temps  long, 
parce  que  l'amour-propre  de  chacun  est  sali»* 
fait  :  au  grand  plaisir  des  buvards,  des  gour- 
mands et  des  vrais  amateurs ,  on  prolonge  le 
festin  sans  ennui  ;  et  c'est  alors  que  se  yér 
rifie  ce  proverbe  si  cher  à  tous  les  homnaei 
de  bonne  société,  qui  dit  qu'en  ne  viàUU  point 
à  table.  » 

¥olnille.  Epilhètc  donnée  à  tous  les  oiseaux 
de  kisse-cour,  tels  que  dindons,  poulets,  ea- 
nards,  pintades,  pigeons,  etc. 

¥ol-aa-veiil.  Espèce  de  p&lé  chaud  dont 
les  parois  el  l'abaisse  doivent  être  faites  avec 
de  la  pàie  feuilletée.  Entrée.  Voy.  Pété^ 
Godivean. 

Vol-aii-veot  a  la  PiNANoiÈnE.  ^  Voy. 
VàU  clumd  à  la  financière. 

%'olBay  (Vin  de),  llourgognc  (Côte^d'Or). 
Ronge,  2«  classe;  se  sert  au  2«  service. 

11  conlicnt  16  à  17  degrés  d'alcool,  et  se 
vend  les  228  litres  1844-46,  800  fr.;  1848>51, 
400  fr.  ;  2  fr.  50  c.  la  bouteille  (noveot- 
bre  1854). 

¥oi»ae  (Vin  de).  Bourgogne  (Côto-d'Or). 
Rouge,  2*  classe  ;  se  sert  à  rcnlremets. 

Il  contient  15  à  16  degrés  d'alcool. 

Vouf;eot  (Vin  de;.  Hauic-Sourgogne. 
Rouge,  2«  service. 

Il  contient  16  à  17  degrés  d'alcool. 

youvray  (Vin  de).  Touraine  (lodre-et 
Loire).  Blanc,  2«  classe  ;  se  sert  à  rcnlremets. 

11  contient  12  à  13  degrés  d'alcool. 

IWakaLa  des  Indes.  Poudre  composée  de 
cacao  mondé,  de  sucre,  de  vanille,  de  cannelle 
el  de  rocou  sec.  Elle  est  acomalique  et  excir 
tante. 

On  l'emploie  dans  les  polages  à  la  dose  d'une 
cuillerée  à  bouche.  Convient  aux  estomacs  p»* 
resgeuji. 

WarloB,  BRVALCNVA.  Cette  composition 
est  faite  de  lentilles  décortiquées,  mises  en  pou- 
dre ;  à  sou  nom  étranger  on  pourraitâubsiuuer 
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celui  de  farine  de  lentilles,  ce  qui  vaut  un  peu 
moins  que  les  lenlilles  pulvérisées,  attendu  que 
les  pellicules  que  la  décorlicaiion  enlève  con- 
liennenl  un  principe  rafraîchissant. 

Watter-ish.  Nom  d'un  court-bouillon 
hollandais  qui  sert  principalement  à  la  cuisson 
des  perches. 

Weleh-rabbit.  Rôties  anglaises  faites 
avec  des  tartines  de  mie  de  pain  que  l'on  fait 
griller;  puis  on  prend  du  fromage  de  Gloce!*- 
ter,  ou  autre  fromage  anglais  analogue,  on  le 
coupe  en  petits  morceaux  que  l'on  lait  fondre 
dans  un  peu  d'eau,  et  on  l'assaisonne  avec  du 
poivre  de  Cayenne  ;  on  étend  celle  préparation 
sur  les  tartines;  on  les  glace  à  la  pelle  rouge, 

f>uis  on  étend  sur  chacune  d'elles,  et  cela  très- 
égèrcment,  un  peu  de  beurre  frais  et  une  très- 
peiite  quantité  de  moutarde  anglaise.  Ces  rô- 
ties excitantes  ne  conviennent  qu'en  état  de 
santé. 

Wermoath.  Nom  donné  à  un  mélange 
d'extrait  d'absinthe  et  de  vin  de  Tokai ,  que 
l'on  sert  au  commencement  du  repas  dans  le 
but  d'exciter  l'nppélit.  On  peut  prendre  tout 
autre  vin  de  Hongrie,  tel  que  celui  de  Saint- 
Georges,  ou  de  Ilalterslofi  ou  autre,  pour 
préparer  ce  stimulant  breuvage.  —  Voy.  Ab- 
nnthe. 

Le  meilleur  wermoulh  est  celui  de  la  maison 
Chavaiise,  de  Chambéry  ;  il  coûte  2  fr.  la  bou- 
teille. 

Wlskey.  Eau-de-vie  de  grains  très-em- 
ployée en  Angleterre,  en  Ecosse  et  en  Irlande. 

Celle  d'Ecosse  a  54,32  p.  0/0  d'esprit. 

Et  celle  d'Iriande  53,90  — 

IVoIxheim  (Vin  de).  Alsace  (Bas-Rhin). 
Muscal,  3»  classe;  13  à  14  degrés  d'alcool. 

Way.  L'addition  que  l'on  fait,  à  l'amidon, 
de  ia  couleur  bleue  pendant  le  blanchissage, 
s'obtient  par  la  dissolution  des  boules  de 
Prusse  que  la  maison  Wuy  a  le  privilège  de 
fournir  à  l'Europe  entière. 

Ce  bleu,  pour  lequel  M.  Wuy  seul  a  été  bre- 
veté, est  supérieur  à  tous  ceux  qui  ont  été 
répandus  dans  le  commerce.  11  a  l'avantage 


de  ne  point  changer  à  l'air,  d'être  soluble  et 
de  donner  au  linge  l'éclat  du  neuf. 

\éré»  (Vin  de),  Espagne  :  dessert,  rouge, 
3"  service  après  les  potages;  il  contient  19  i 
20  degrés  d'alcool. 

Xéréfl  (Vin  de),  Espagne  :  blanc  sec  et  un 
peu  amer;  il  se  vend  de  3  fr.  à  3  fr.  50  c.  la 
bouteille  [novembre  1854),  et  contient  de  18 
à  19  degrés  d'alcool. 

Xoceali.  Boisson  rafraîchissante  que  l'on 
fait  au  Mexique,  et  qui  se  prépare  avec  du 
maïs  cuit  et  réduit  en  masse  auquel  on  ajoute 
de  l'eau;  on  expose  le  tout  à  l'air  pendant  une 
nuit,  on  presse  ensuite  et  on  obtient  ainsi  ua 
liquide  acidulé  que  les  Mexicains  emploient 
fréquemment. 

Aylople  {Xylopia),  Genre  de  la  famille  des 
anonacées,  tribu  des  xylopiées,  qui  se  com- 
pose d'arbres  et  d'arbustes  des  régions  tropi- 
cales de  l'Amérique,  dont  l'écorcc  et  les  fruits 
ont  une  saveur  aromatique,  âcre  et  comme 
poivrée.  Parmi  les  neuf  à  dix  espèces  dont  est 
formé  ce  genre,  le  xylopia  grandi flora  est  une 
des  plus  remarquables,  et  ses  fruits  sont  em- 
ployés comme  médicaments,  comme  carmina- 
lifs  et  comme  condiment;  dans  ce  dernier  cas, 
on  les  réduit  en  poudre  et  on  s'en  sert  comnne 
de  poivre.  Le  xylopia  longifolia,  des  bords  de 
l'Orénoque,  donne  des  fruits  qui  constituent 
un  lion  IV'brifugc  fort  eu  usage  dans  ce  pavs. 

l'emaft.  Nom  d'un  comestible  agréable  et 
nourrissant  qui  se  fait  avec  des  jaunes  d'œufs 
confits  à  la  façon  de  Valence  de  Sarastosse. 

l'eux  de  la  reine  de  llongi^ie.  C'est 
le  nom  vulgaire  d'une  variété  de  nèfles. 

Zabaiane.  —  Voy.  Sabayon. 

Zalaque  {Zalaccà).  Genre  de  la  famille  des 
palmiers,  tribu  des  lépidocarynées.  Ce  ^cnre 
comprend  deux  espèces,  le  zalacca  VVo/Zi- 
chiana  et  le  zalacca  Blumeana,  dont  les  fruits 
acidulés  sont  fort  agréables  à  manger  et  ra- 
fraiohissanl. 

Zée.  Faber  ou  Forgeron.  — Voy.  Dorée. 

ZMchelli.  Mets  lUilien  dont  les  oronges  et 
les  petites  courges  font  la  buse. 
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Darne.  On  donne  ce  nom  à  une  tranche 
de  poisson,  tel  que  saumon,  alose,  esturgeon. 
— Vov.  ces  mots. 

Pâtisserie.  On  donne  ce  nom  à  toutes 
sortes  de  préparations  cuites  au  four  et  qui  sont 
du  ressort  du  pâtissier. 

Les  pâtisseries,  en  général,  sont  d'assez  dif- 
ficile dif^estion,  et  ne  conviennent,  à  bien  peu 
d'exceptions  près,  qu'en  état  de  santé. 

f^andre  commun  (Lucioperca  sandra)  ; 
sander.,  sandel  ou  sandat  des  Allemands  ;  schil 
des  Autrichiens;  nagnuiul  dos  Bavarois;  (70- 
rir«,  des  Suédois  ;  sulak  des  Russes.  Poisson 
osseux  de  l'ordre  des  acanthoptérygiens  et  de 
la  famille  des  percoldes. 


Le  sandre,  renommé  pour  son  goût  exquis, 
devient  au  moins  aussi  grand  que  le  brochet 
et  croît  aussi  vite.  On  en  voit  de  30  à  40  centi- 
mètres de  long,  et  du  poids  de  10  kilogrammes. 
Sa  chair  est  irès-agréable  au  goût,  grasse  et 
d'une  blancheur  remarquable  quand  elle  est 
cuite;  grillée,  on  la  trouve  moins  bonne  que 
bouillie.  Elle  prend  le  sel  et  devient  alors  plus 
ferme;  on  peut  aussi  la  fumer,  et  l'on  en  ex- 
porte beaucoup  de  Silésie  et  de  Prusse  sous 
ces  deux  formes.  Il  y  a  même  des  personnes 
qui  mangent  cette  chair  crue,  après  l'avoir  pré- 
parée avec  de  l'huile,  du  sel  et  du  poivre. 

Le  sandre  existe  dans  les  fleuves  et  les  lac£ 
du  nord  et  de  l'est  de  l'Europe. 


GUIDE 

DES 

CONSOMMATEURS. 


PtriJ»  IiDprimerie  d«  Paul  DiPonr,  rue  de  GreDellc  Saïui  uoaore,  45. 
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MAISONS 


COMMERCE  DE 


ET  DES  DÉPARTEMENTS, 
auxquelles  le&iGaDsoiBmateui'&  peuvent  s'adresscir  avc;e  QQQfiaiice. 

ImélioralioDs  et  Pe^k'ciu^uirtmiiits  les  plus  réeeals. 


ANISETTE. 
,CHQ>VJ($!4ER<K.iE,  à  Bordeaux. 

Mmm  EN  smm. 

Les  clic  veux  ■^onl  le  plus  préi-,i»nix  souvenir  des 
stm«nott»  MU  l'p»  aime  ou  que  J'ou.a  akuies. 

Lif&wPKKmW  ^  ^itiogÊ  «lu  Soimum,  41 , 
A  Parii ,  les  dispn>e  tris-jcracieuserDcnf  en  U- 
jbk^i^  de  toutes  lurraes,  ainsi  qu'en  tresses  |>our 
Ls^c«l«t3».MnlolM,ltellUoe8,.l^e8,  breloques,  ele. 

PINCIBOE,  coifTeur.  rue  Saint- Lazare,  81, 
à  Paris.  Dtcot*^  KRTf;  l»revL'tce  il'inv.  f  s.  j:.d. 
L'E-AU  PINGFOZ  fnit  rc [ioiis-»er  ks  clieveux  et  en 
arrête  en  tnvt  joiir>  leur  cliute.  <|trellcs  qifen  loieot 
la  cauae  ei  la  quautttà  qui  en  toqibe. 

Tèor  1^  peiWnHws  qôi  -oui  «ottflKnte  et  qni  teu- 
lent  «e  «oig^ner  ellos-même»,  le  ynx  1»  0  i  n  m 
de  3  fr. —  On  ne  paie  qu'e^ès  succt^s  cvmplel. 


mm.    .  . 

MTOBRER»  rue^lontorgueil.  M,  à  Paris: 
La  renom  tuée  est  aniuise  au  mérite  des  Bvius  de 
31.  Stoiircr.  Il  snflU  de  faire  ta.  conimaDde  ]a 
ireltle  pour  avoir;  'le  lendemain,  on  dilicieax  Baia 
de  première  qualité,  onctueux,  savoureux  et  en 
état  de  se  transporter  en  province ,  oy  M.  STOiii|i^ 
dittooslei- jours  4M  eo^  eonw4i}v>les.' 

BAUUS. 

jâuguitinr  ,  3iî,  4  Varù. 

BALANCES. 


BEURHE. 

«lia  RAIftB,  no  de  la Gnmdô-Tnumitrtti  88» 


u  i'uris 


BISÇUIXS   [FAÇON  DE  REIMS). 


SIC. AUX,  rm/U  ia  V^eiUe-Uonnaiet  »,  à 
Partf, 

EuslachCt  St,  à  Paris. 

GUllJUOtJT.  Aux  Biscuits  de  l4  Coinwjaii. 
0  1848.  JliM  RatitMtm f  tffyà  Pari*. 

8k€U  DE  FAUSSE. 
WUV,  rue  du  Temple,  15,  à  Paris. 

BONBONS  RAFRAICHISSANTS, 

SAMS  f  UaOATirs  in  XATOmTS. 
«CRRtrr-nCJVlCiKAtJ,  rue  de  iUcAo- 

CONSTIPATION  dctrnite  compléteotent  ainsi  qae 
les  Glaires  et  Vt..>irs  pai-  les  Bo.xao.^s  kafrai- 

BOnfERS. 

à  Pari».  (Yirfr  ans  Annonce*.) 
^ABêiK^mÊÊ^JbomÊitiiS,  é  Mo. 

BARBEV,  fnf  Jyf^p|Hfa«•Mf^CJIamJw, 
45,  à  Parit. 

BOUGIES. 

DiniER.  FxpOi»Uian  de  I84i.  Fabricant  do 
bou^'ies  de  toute  e^i>èe«v4nfOiitovr  breveté  (s. g  d.g.) 

rt  fthriranl  des  Yi  lll«?<e';  <»{  I)oui;ic>;  df  récfiaud> 
(iites  la  i'orit:  >Sairt<'//oftoré.  du  irau- 
boitr/f'Saint-Honoré,  4;  fabrique,  4W»ii|m  4» 
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»  BOULANGERS. 

PABBOD,  anrienne  boulangerie  ZANG,  rue 
4e  Hichelieu,  9t,  A  Porto.  Ptii»  vicnaoU  »  UKlais, 

CroiSi!int«  ,  t'IC. 

dUV  pa$9ag«  dti  PetHi-Pérti ,  3.  à 

J^tfKt.'Ga^tles  et  BAMs  iaceelleDl«.  ' 

BRASSEURS  ET  DÉBITS  ùi  BIÈRE. 
VOItUBR  (A.),  rue  d'tinftr^'ij,  àParii. 

CAFÉ. 

I^VI^,  fcou'erarrf  Poistonniire,  i,  à  Paris. 
Le  goùl  exquis  et  ranime  du  café  ne  ré<id«iil  pn« 
seulemenl  dans  li-  clioix  dc«  mcilleuis  l  afôs, 
daas  uoe  préparation  spéciale  qui  empdche  l'huile 
6M6ntieUe,  et  par  conséquent  le  parAim  de  s'évapurer 
au  moment  de  I;>  loiréf.iciion  Sous  ce  double  r;!])- 
porl,  le  Caf^  hoYRR,  do  Charité*,  a  acquis  une 
rèpttUtioo  bieamérilèeavprès  des  aoiBleiifsdéUeais. 

'  à  Paris. 

PBEl'OW,  rue  du  ¥aubourg-St-Uoniiri,ôt, 

F.4CÎOT,  rue  Montmartnt  17  «i  19,  d  Parie. 

DU  BOM.  Gtfé  «D  liqueur,  rua  Jtf onforjriMff ,  19, 
d  Porte. 

CAFHititES. 
raSIAWV,  rve  de  f/tfrdre^Sec ,  60,  d  Parie. 

CALORIFÈRES. 

CHCVAMBB  (Vl«<or).  rue  de  iréni<- 
inontant,  ^4.  ef  6ou/euard  de  la  UoduMmê,  Sft, 
d  Parie.  (  Voir  aum  Annoncés.) 

CAOUTCHOUC. 

TI"VTII.T.ir:n  oi  M.tCiRB,  ll,  rue  de* 

Fossé»-14oHttnartre ,  à  Paris.  Caoulcbouc  manu- 
fteiaré  en  général ,  éfoffes  imperméable*  en  soie, 

atpnpa,  mcnnns,  petits  carreaux,  colon  et  loile  en 
pièces;  mantenu.t.  cabans,  vareuses  et  i>aleiols 
simples  et  à  double  face,  coussins  a  air,  tabliers  de 
Dourrice,  bretelles,  tissus  élastiques,  ceiniurea,  bas 
poar  T«rlee*;eheuBeures  américaines,  tuyaux, ron- 
delles, caoutchouc  vulcanisé;  mti  les  de  chatte  et 
4e  voyage.  Usixeà  vapeur,  quat  Valmy. 

CAOUTCHOUC  ET  GUTTA-PFRCHA. 

Maison  L.  %BCnBB,  rue  dee  Foiséâ-Mont- 
nutrtn,  7,  d  Parù.  Heoteem  et  dManoree,  Cou- 
feeiie»  nr  aïoâèlee. 

CHANDELLES  ÉCOIIOW0UC8. 

MDIKB,  rue  du  Faubourg  Sttlni^aêiwritét 
à  Parié,  {Voir  aux.  Annonce*.) 

CHAPELIERS. 

BOBClEm    urce^seur  de  Pults,  rue  de 

Rivoli,  116,  d  Puns 

CHARBON  0£  PARIS. 

POraii1!V,  nVCABBB  et  Ci'  tn  j  s, 
.^éoenomîe.  Écrire  mm  affranchir.  Tsiae,  boul*' 
•aré  4ê  l^HdpiM,  137,  d  ParU. 


CHARCUTERIE. 

MalMM  WfVrm^f  me  NmatÊ-SahU^Sm' 

tache,  il,  à  Par!t.  Mutcband  de  comestibles,  spé- 
cialité pour  les  pieds  de  cochon  truITés.  Les  pieds 
de  eochon<>  de  h.  DutsM  lostiAeni  le  réputatioq  qm 
\^nr  e<it  nr!qitisc,  ce  sont  les  meilleurs querfob puisse 
désirer,  et  le&  seuls  qui  jHiisscnt  paraître  mt.  ute 
ttW»  liMoraMe.  *  • 

»f!\TTRR.  rue  âe  îlicheHeu ,  Gf,  à  Pari*. 
GuAHULTEHiK  DB  TaOTi.s  (Aubc) .  préparé*  d'une 
manière  spéciale  èt  poevant  se  yarder  pendant  trois 
mois;  seule  Maison  si>»'.<:i\Lr  pour  ces  articles. 

VAMSKtJB,  briivetê  de  S<ll.  rEmperear, 
ietfeli<Mli,«r,dPlar«l.  * '^'^ 


CHAUDRONNIER. 

nVXAVË/T  et  Ci«,  rue  des  Vinaigrier* ,  30, 
d  PuriM, 

CHAUFFERETTES. 

CUEVAUIBB,  Mevard  Bonm-S^moélk, 

32,  d  Paru. 

CHOCÛUTS. 

rOMI*AC}!VIR  miiOlVIAM,  plaça  de* 

Victoires,  7,  à  Paris.  ËlaLlissement  modèle  hoàt 
à  Paris,  pour  la  fabrication  du  clioculal. 

La  Conpacmif.  colo.xialk  «  été  Tondée  dau  «a 
but  li'inlroiluiie  (!an>  !;i  fabricalioii  et  le  commfrce 
du  fhocol.ii  des  pei  leLiioiineaicnl^  et  des  réformes 
deniils  lunglemps  «ié>iiés. 

Pour  atteindre  ce  but.  la  Cqmpacsie;  a  groopé 
auteur  d*elle  des  colons  éiabUs  dans  les  Ueux  m 
plii"!  r^i'rnés  pour  la  culture  du  cacaotier,  dont  le 
Truii,  baso  du  chocolat,  est  le  plus  répandu^  —  et 
enfla,  des  médecins  éclairés,  chaifét  deMimle 
M»rieatioQ  d«ns  tous  ses  détails. 

Cetl  en  s'appuyant  sur  ees  éléments  eèrinx  qne 
la  CtwrACMv:  (  oi.omai.î:  a  (  rôé  une  fiibriqae  mo- 
dèle, dont  les  produits  sont  appelés  à  rendre  au 
chocolni  la  place  importante  que,  par  ses  vertoi» 
toutes  spéciales,  il  doit  occuper  dans  l'alimentation 

Tou«  l(\s  cbokulals  de  la  Cumpacnic  sont  coiri- 
posés,  sans  exception,  de  iiuliènus  j  i  •  ii.itri-s  Jt 
rlioix;  ils  sont  exempta  de  tout  mélange,  de  toute 
addition  de  substances  étran^ree,  elpcéparésaiMc 
des  soins  inusités  jusqu'à  ce  jour 

Voici,  au  surplus,  comme  s'expnaie  sur  c«l éta- 
blissement une  eomniMion  inédieale  de  la  Ffeeallé 
de  Paris  • 

HappoTl  d  une  commission  de  médeans  chargée 
d'apprécier,  au  point  de  vue  hygiénique,  l'en- 
*embl*  dee  di*po9ittionè  prise*  par  la  CoarAfiSu 
cdLomsLi  fwur  *a  faMeatiom. 

Appelés  à  visiter  t'ètitbiissement  spécial  one  la 

•  GoMrAG.ME  coLO?fiALE  0  foodé  à  Pass^,  pour  M  fe- 
«  brieation  des  chocolats,  nom  noue  plMeoM  à 

•  rcconnaifrc  qu'il  répond  ,  y-r  sr<;  di- positions 
«  extérieures  ei  intértcuiCi»,  à  loulcs  te&  coaditions 

•  d'hvi^  ène  et  de  salubrité  indtspensil^M  fOÊt  na 
«  élamiesement  de  cette  nature* 

•  lin  examen  attentif  des  proeMés  de  febrieatien 

«  adoptés  par  la  Com*\GMr  <  m h^im.e,  el  que  nOB> 
■  avons  suivis  dans  le»  uioiudi  cs  déuiiJs,  nons  a 
<  hhsè,  en  outre,  cette  conviction,  qn«  Im  lei 
«  eHorts  ont  été  tentés  pour  perfectionner  un  pro- 
«  duit  qui  lient,  ses  qualités  émiaemoieol 
«  bienfaisantes,  nue  iiDponiBte  plaen  daaa  l'eli- 
«  meotation.  - 
«  Il  Bôui  I  ilé  Mt  de  Mutatar  ^«a  ton  aé- 
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■  thodes  dcfecttienseï^  trop.  «Niyent  employées  dans 
«  cette  industrie  ,  ont  étf  rcmplarées  par  un  cn- 
«  semble  de  procédés  oouveiiux,  procédé^^sanelioanés 
«  par  les  progrès  de  la  science;  que  les  .<oin8  les 
«  plu»  éclairés  sont  apportés  dan»  le»  opérations 
•  délicates  de  celle  fabrication  ;  que  tout  concourt 
enfln  àls  fupériorilé  des  produits  que  cetétablis- 
«  sèment  offre  aux  eoiiMuniosieura,  soit  au  point 
«  de  vue  de  leur  goùti  MtitMrtt,  soitMpoiol  de 
«  vue  plus  sérieux  de  lear  santé.  > 

DEVI!VCI£ ,  rn9  Saint-Bonoré,  28S,  à  Paris. 

«U£Ri:v-liOUTBOW.  bouievard  Pois- 
smniért»  %7,  à  Parié, 

MJBtniEmmtWSm,  plaeé  Sofnt-MMM,  », 
û  Parts. 

PEBI105Î,  nté  VtirfmM,  11,  d  Parti. 

CeUESTIBLES. 

APPBBV,  ntêiuTnU'Bomêa,  15,  àParis. 

BAII^1<E  et  €'">.  rue  Hauteville,  6.  prés  le 
bouiward  Bonne- Nouvelle,  à  Paris.  Spécialiié 
pôiir  les  fhiHs  sees  et  frais,  aalaisoas  et  tout  autres 

produitf?  fin  Midi;  terrines  de  merles  de  Corse  truf- 
fés; terrines  de  ibon  frais  de  Marseille;  nougats, 
fruits  confits  et  caltissoes  de  Marseille  et  d'Aix  ; 
terrines  de  foies  ^^M-as,  de  perdreaux,  etc.,  de 
Strasliourf.' ;  ^;aucissons.  sardines  et  pois  eoniervée. 
Vins  des  grands  crus  français  et  étranjîcrs;  liqueurs 
de  la  Hollaode  et  des  Antilles  fraiiçiiises  de  véri- 
tables provemaees. 

Expéditions  en  province  et  &  l'étraDgCT. 

(Voir  aux  Annonces.) 

Mallion   BATTB:%DIBR.    rtis  Coquil- 

iière ,  8,  à  Paris.  Dépôt  de  truffes  fraîches  et  con- 
servées, volailles  truffées,  terrines  de  foies  gras 
49  Strasbourg,  terrines  de  perdreaux,  eaiwçao  et 
aniseitc  de  Hollande,  rillettes  de  Tours,  sardines 
et  poie  conservés,  saucissons  de  Lyon  ei  d'Arles, 
gibier.  haricoU,  flafreolets,  temates,  ehampigtoM. 
Expéditions  en  province  et  à  l'étranger. 

CAR!«EV-MUMnBB,  rue  Montmar- 
tre, 26,  à  Paru. 
CUBVBV,  galerie  dê  Ckariru,4  il,  à  Parii. 

COBCEliET,  Palais-Royal,  galerie  Valois, 
103  et  104.  périsUfle  Bsoi^olou,  au  Gourmand. 
AnciMiM  nittiMi  Goreelet;  Gbbtet,  tueeesseur. 

liaison  E<A1VGIjOI9,  au  Port  du  Havre, 
rueJieuve-des-Petits-Champs,  87,  au  coin  de  celle 
éu  MùrekfSaint-Honoré,  à  Parie. 

MABBUCSCmBIAf ,  me  Newae-des-Bons- 

Enfants,  29.  à  Paris.  (Voir  aux  Annonces.) 

fSITTE.EB,  rue  de  l'EcMqmer,  47,  d  Paris. 
Spécialité  de  charcuterie  de  StrasboifrBr;  chooeroote, 
salaisons .  cuisises  d'oies  fumées.  Farine  flnc  de 
.BiUuviller.  Dépôt  de  vins  du  Rtiio,  Tokai,  etc., 
et  antres  vint  étrangan. 

TUBQtJAim.  ÉpÎMriae,  thés,  vins  fins,  etc. 
Au  Ga^^imède  CRi?fOis,  rue  Neuve-d es-Capucines,  7, 
pris  la  place  Vendôme,  à  Paris. 

PRIX  DES  FROMAGES  DE  CRKNE  FRaIcME 
DE  LA  VEliVE  BLANCIETIER,  DE  VIRT. 

Frooiafes  de  Viry,  n*  1   1  fr.lOe. 

rd.  n»  «   2  20 

Id.  n«  3   3  30 

Id.  n"  4   4  40 

Id.  no  s.   a  90 

•        ...      •  . 


Il  T  a  en  plus  50  c.  pour  le  panier  et  la  leile, 

que  I  on  restitne  en  les  rapportant. 

Sucre  vanillé,  convenant  parfaitement  pour  sa- 
crer les  fromages  de  Viry,  en  leur  donnant  éa  |[aAt 
délicieux.  Prix  des  500  grammes  :  2  fr.  50  c. 

BBBTBT  et  JU4iB,  à  Ckartru. 

GHABSEVENT-liOBlSUJL,  au  Maïu. 

CONiFlSEUAS. 

D.tBD«lVIIXVV>  5otti«o.  «Si  rraUMt,  17, 

à  Paris. 

C3K:VDinRB4U,  rue  Vivi^nne,  10,  à  Paris. 

«IOUBD.4IAI ,  rue  N^-des  Petits-Ckamps,  SU, 
à  Parie. 

omAM»,  ff«v  di»  Lombard»,  4»,  à  Parit. 
POBEBBIf,  rue  Montesquiett,  !>,  à  Paris. 
TA^'B.4DB,  rue  de  Choiseul.ô,  à  Paris. 
TWinWtËKn.rueSaint-Honoré,  iiA,à  Paris. 
GAlIiliABD,  à  Clermont.   '  ' 
MA^JUMUa,  à  Apt. 

CONSERVES. 

APPKBT,  rue  des  Trois-Bomes,  1."»,  àParis. 

C/%BMBT^A.US»m,  rue  MonMortre, 

26,  à  Parie. 

CQOTELLERIL 

'  WWMJkBf  pasêoge  Vin-Dodattil,  à  ParU. 
COUVERTS  ARGENTÉS. 

PBOOBOÉ  RUOLZ  ET  SUUHOTOM. 

CnBlfitTOFLE  et  C>»,  rue  de  Bondy,  5G, 
à  Parit»  {Voir  mup  Jmonee».) 

CiUin Afi  (A.),  fabricant  de  rouverts  en  mail- 
lerhort  et  tout  ce  qui  concerne  le  service  de  table 
dorés  et  argentés  per  les  procédés  Ruols  et  Blkinfr- 
ton.  (  Prix  très-evaatageux.)  Commission,  expor- 
tation. Ane  de  Hivoli,  120,  A  L'EraEUVE  oe  l.k 
FooRCHitn.  (reA^AM  dstmoam.) 

I.  AMBEM,  ra»  Natro'itamHlê'llaMartth , 

29,  d  Paris. 

TBOUBET, place  delà  Bourse,  31,  à  Paris. 
O  aux  expositions  francaises'de  18ii  et  i8i9;  mé- 
daille de  prix  i  l'exposition  universelle  de  Londres 
en  lS.*ii .  Les  couverts  argentés  de  la  Maison  Tmoi  ret 

tiennent  lien  avantageusement  de  rouverts  d'arfreiit. 
et  l'on  sait  que  jusqu'alors ,  par  suite  du  grand  usa^ 
qu'ils  font,  ceux-ci  n'avaient  jamais  pn  être  rem- 
placés. L'expérience  ,t  prouvé  que  les  rouvfirls  ar- 
gentés peuvent  aisément  supporter  un  service  jour- 
nalier de  cinq  à  six  ans. 

Grand  assortiment  d'orfèvrerie  argeiiéd  simple 
et  ornée. 

DENRÉES  COLONIALES. 

aOUBDAlK ,  rue  NeuvtdesPetits-Champs, 
88,  «f  ma  .Gamon,  %,  é  Parf». 

DENTIFRICE. 

La  POUDUE  DENTIFIUCE  de  la  Société  Hygié- 
nique a  une  action  douce  et  innocente.  Ëlle  oeiloie 
promptemeat  les  dents  les  plus  né^i^tsi  elle  ealive 
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le  lartro  qui  les  recouvre  et  leur  donne  louto  la  blan 
4k0at  lit  l'ivoirtf;  «Uc  i)révicnl  1 1  imii^flifi  la  cane 

loutc  autre  dûbwiie  df;s  deals  el  en  arrtUe  les 
propres;  «-lie  forime  Iw  gtnciïps„cl  ,  qMcl  que  «oïl 
leur  îUû  <lo  nmlksse  p1  «I.'  n-LV^icmeiU.  elle  les 
rend  feraits  cl  vormeilUs,  euieve -tootcodettr,  rend 
Vbaleine  fermf  «ihiiave,  cl  ^nu^iftût  ji^^u'à J'^ge 
le  plus  avancé  les  dcnU  eft  les  autres  parueside  la 
bouche  dans  rétaLde -sanlé  le  pliiR  parfait. 

L'EAi;  DKMIK1\ICE  de  la'Sd  iri.  Hy^unuine 

w  laeompoailîon  de  la  Poùdrè  rtentlPpice  ;  j»fr 

<■i)n'^éIHlpnt  «'lie  m  pos-cdc  toule»  le«  propriétés. 
Enlrepdt  général,  rue  dt  aivètti&;  à  Paris; 


DENTISTES. 
DESSlCCATUm  DE  'ïtlUMES. 

Part».  {Voir  mub  AnMnee»:) 

■ACnVlAli»  pauag*  Satnt-GuUlmtmB,  4,  à 
Porté. 

,EAU  DE  SELTZ. 


 ^i,tHp.iiQim^o>wréf  ^S,  à  Paris. 

(Voir  ans  ^imim^m.) 

EAU  HÉMOSTATIQUE. 
«iÉC»filA<U .  |ibarmapi«Qa.  rue  ImmMm» 

Eau  de  Vieby,  pastilles.  (Voir  aux  AwMMMt.) 

n*R»lîBFrK-«HÎ*im«,  ruê  Jean-Jnc- 
quea^llwtsMtt,  ^,  à-Pariêi  PaatiUes  <lc  Vich)'. 
fVofr  ^ -WwpMW.)  •  • 

mimSIINMPAïa^ËfrMeJtanJacquts  Rous- 
seau, so,  à  Paris.  EsMX'  .^  yidiy  «fi  tnlras,. 

EAUX-DE-VIE.         '  ■ 

Pari», 

ÉPICIERS. 

PAPlUA^Itt ,  rue  Ntum-dn'PtHts-  Champs, 
16,  à  Part». 


aOURDAi:^ ,  rue  .Veuve-iiSt-Flffff^Aamfit, 
.VMms.XiM  i%^%u9MpMmftrf,,^  Paris, 


tPOtlGES. 
ÉTAMEURS. 

ÉrFAMACK  r.LECTRO-aiJMlQUK.  breveté  (a.  f. 
<|.  g.),  par  nOMfMil^^tjK  «i  B#IJCIIB«- 
PoAle  éieinée  dUe  argentine. 

Les  vaaes  de  euisino  élamés  par  «et^ir^càilô  De 
fiOOHnufliqueot  im^ifi  fu»  aiimen^  sûlimeVjE^  ni 
saveur  0 

Pan*.  .  .     .  ' 

ÉTOFFES  IMPefmÉAMiS. 

TIWTIE.I^1ER  et  MACSKB,  fvf  4^ 
¥o»Us-Me(nMfîr$,  11,,  .à,  Ponte.  (.Vjqres 

CoOMldbOMC.J 


EXTRAIT  D'ttrOHON'BRUli. 

fonorii.Wt;*! 
e«.8»fiioAU,  i-iir. 


.Sa/nr-//onori<,  W;*^  ftffii; 
•dmitâ  ^exposition  de  Londres 
Le  Mte4e4£jioi  M4i 

IjIQPMJX,  an^eniie  uiai<cm  Paris  Grande^ 

Bimîmom»,\favbm8  Saini(ifir:maisi^àPttti9^ 

mTRAAE.JIESimiX. 

ÉTABUSSEMENT  DES  EAU^f  DE  I  A  SEINE  , 
clarifiées  et  épurées  au  fljlrc  Jle  cljarbon,  créé  en 
f  a)7,  quai  de»  CiÎ9»tins,     ,  et  rut  Saint-Paul , 
à  Paris.  Krrire  à  M.  Jenf-^son.  dirfi  teitr-gèrant. 

//  ttxts  les  étages,  en  toute);  Us  saisoru ,  Cea»t 
Sf  paie  10  r.  la  voie.  Les  tonneaux  son»  finnés  â 
clef  à  ia  sortie  de  l'établisieineRU  Ma»  remise  eti 
aceordéc  aux  personnes  qui  pretuMMl  W»  tllMHU 

Fnbriquo  d<iau  de  Soltt,-  InMMée  fSMUte  4l 
sirops  de  loele  espèce. 


C2lJl^Rll%'  Jeune  et  r»»^ 
Yivietme,  8  «ï  »,  o  Pari*. 

ACBER,  Ircvcti-  (s.  g.  d.  J,).  lîue  de 
76,  toulevard  Saint-Martin,  a  Paris. 


nil 


L\Mfi»ih,!t*»-.r»lAii». 
ira  «tt  XiBi|m.  {y^lrm» 


FROMAGES. 

ROBBRfT,  quai  de  Vllorlof^,  9,  à  Pari*. 

TOIiaijAW„.r«<!  N!tmei(tts-Cajmçiti(»,\ 
A  Fnrif.  Framifeé  de  Vli?.  CVelr  4!»9l!imMi 

FRUITS  FRAIS  ET  SECS. 

COUTtJRIKIi  (.E.),  de  Monlrruil^x> 
Pécbes,  koukwurd  liti»  itulitm»,  S»  ,  à  Paris. 
SpéciALiTiiM.iTiMim  IMe,  gleeés»  ifleMerrés  et 

confits. 

Culture  à  Monlrcuil-aux-r^rhfs.  CoRrrn  i  fs  poo» 
iiEssKRTS  ET  soiatKS.  Expttsilions  :  anq  médailles. 

M^IiIjBVRE.  Fruiterie,  come&liblcs;  fait  et 
AraroU  les  corlieUles  pevr  aeirées;  Hm  NnÊtê- 
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dêi-PeiUt'Champêl. iii  À-Port»,  imk>'e»>fi|i»4 

viocc  et  à  l'étranger. 

iiPlCH  (B.).  Oranges,  ciiruns  et'aOtres  fhiils 
étraafen.  M.  Spjcq  a  ionjoun  lULUfortiinenl  sans 
rival,  d'orange»,  ciir«t»s,  W)*rtdirièw7' f-'renadcs, 
d'uoe  grande  fraîcheur  ot  d'uiv  aoûV  exi^uis;  sa 
maison  ftit.des  envois  considiTable>;  en  province 
et  à  l'étranj^er.  Hu6  HambiwiMMt 
UalU-aux-Poii»oni,  à  Pùth*. 

6AIEBI88.  Bi-milUNÉES. 

7. 


LKfOklAâf  ÙE  TABU. 


rue  Sbfnfi^i^hne,  49  bi^A 


4  Pari». 

«ARDEROBES ,  SttCES'  ET  APPAREIU 

ROCilBB  et  «NyrttM»  eiti  TrMM,  SO, 

à  Paris.  Ç  Apcait-il'^  pniir  fosses. 

&AZ0&£ME-BR1ET  (hmwtU- 

MONOORihim  JÇs^TOv^suceesseiirs,  seuls 
admis  à  l'exposition  «nittncT^  de  Londres  ,  rour- 
nirisours  {jénéraux  de*  hôpitaux  et  hospices  civils, 
de  la  manne  et  de  la  ^tierre.  Fabrique  d'appareils 
diitAs  de  deux  et  troi't  bouteilles ,  les  seuls  .ippron- 
vts  par  l'Aciiiiémic  de  médecine  pour  faire  •;ni- 
rnènie,  iIl^lallUnémcnl  et  avec  un  pur,  oou  de 
Sellz,  vins  mousseux,  limonadi-trazcuac,  poudres  pré- 
parées, acide  tarlriqueet  bi-carbonatediiB  soude,  e;c. 
Rafratchissoirs -brevetés iH>«r  lesdila -iiivareils 
Dépôt,  boulevard  Itonne-Notivellc,  tO,  ef  ati  bn-.ar 
Européen,  M,  boulevard  Montmartr»;  fabrique 
et  vente  »  n  gros,  rue  du  Château-d'Eau ,  94  et  OU. 
Maison  à  Londres,  dépôt  daoa  les  priocipales  villes 
de  France  et  de  l'étrangler. 

GLACIERS. 

l.EV.MMBiaB,  rue  St-DomiHkpu-StAier' 
«nM,  lO  #t«  Itv  «  Bmtê. 

BfSMVtURIEB.  A  LA  Laitiëiie  Sussk,  rue 
Sqiwt-Louis-^au-Siarais ,  12,  au  coin  de  la.  rue 
êtk'mhùHès,  pritla-^tàcê  Itopàle,  a  PûHs.  Mftjson 

rnnTHje  aepais  trenle  i^n^.  Fournitures  pour  liais  et 
soirées;  suécialité  de. /ruma^j, jjar/at/«,  froauifcs 


Paris. 

à  «»r<^_Cjiraçaq. 


ilHAn  (£riïRftîi«N  DE): 


«fi  €fi»i  rvk>  NiWK' 
0t  fm-9aUtHtttk,  Ttv* 


à  Parié. 

LOCATIOM  M  LMêE*  %1  fi^ARfilKTOUE. 

Pllil/6;V  et  PII^LOT  (M™«).  .ïu  yoMri 
à  /a«emain«  ou  au  twn^-i  imUmr a-Saint- Honoré, 


t 


Foytx  PAnsMEi». 

*  MAISONS  DÉ  SANTf. 


(Voir  aux  Annoneis.) 

nUVAli*  muai  i*  BHly,  S  bis  (CAcnnp*^ 
Khjuie»),-  à  Porté.  jViiir  iMuea  Âmmwu^)  , 


"  wnm, 

LAMPES; 

«AOlHKAtJ ,  me  Sa6Ht'Dwtijôl9,  à  PorU. 

UN6E' DE  TABLÉ. 

O^TTOEil^K,  rui  Saint-rJenis,  "S",  à  Paris, 


4k  Pari*. 

MMJJBCiffBv  m«â«i^(-iteni«,  113^  119. 
TOILES. 

DBIaA  WBB,  ma  Btrtm-PoirH ,  3,4  Pard. 


MANTEAUX.  ET  CHAUSSURES.  ' 

à  PoNf.  (Foc  aux  i^rtnoneat.)^ 

MERLES  DE  CORSE. 

BAMëjMJB»  rue  Hauteville,  G,  à  Parii.  {Voir 
om^'Ânmomeu^ 

MEUBLES  '  ' 

DE  sAues'A  MANGËa.BrikU*pia»tMmi 

KRf^CIBB  .  rnhrrcint,  rMXl»  PèiM^ 
Saint- Antoine,  IGj  à  Paris. 

MODES, 

UalMB  madame  IiEIBB«ru«de  laferm& 
des'Meahurins^  4,  à  Parlsi  grand  assortiraeatide 
chapeaux  de$  auatresid^oa').  avec  grande  différcnoe 
dO'  loia*  M»<  liBiBf  invite  les.  piBr60tt^<Qi  <|tii,.yoMA 
drMbiaw  intfnoMr  de  le<ik>>««illtacft«,  à  preoini 
coiBajasoiXe  du.  perfeotieiinéauat  de,  ses  modes; 
elles  irouveiKMit  onea  elle  des  chnpçauK  et  autres 
irtidea  irt^iprîx  s\  peu  élevés  qvlauosm  oenjqir~ 
raoee  ne  aeni  possible  en  Cace  des  avant^ies  q«'^ 
offire anx filif tours.  ''-iM'"*  ' 

MDUTAIVdC.; 

«KmVMX,  à  Dijm,  '  - 

PAJ£  O^ABRICOTS) 
CAII^IiAV*^»  4  C/ermonrJ^errand.  (F^tr 


Çyoir  aux  Jnwn^ces.).  ,  ^ 

BUŒX,A  Jmitnt. 
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PATES  D'ITALIE. 


CmOUltTf  passage  des  PanoratnaSf  3,  à 
Partit 

PATISSERIE  ou  PETITS-FOURS. 

MASEX'SXNES  ]>E  COMMERCTT  , 

CeUe  pâlifB<?'''<^ .  (lélicateet  fondante  à  Ubojwfcef 
t  la  propriété  de  se  conserver  dans  toute  «a  frtfttieMf 

''^L^dépôTexcïïsir  de  ee  pwlwl  "  trouve  cl.ez 
M/Louis,  l'un  des  dépoittllMi  «■  Co*  Boïm , 
dêcharlrw,  bwlêvard  PoiMwm^ér»,  1,  à  Parts. 


PATISSIERS. 


8,  tt  Part*. 


1IO?MIBIi,  plac0  Saint-Michel 
(Voir  aux  Aimonew.) 

BOUBBOIlinnBra .  pheê  du  Mre,  14,  à 
Parti»  •  • 

FA«T1EB.  ru&  Notre-Dame-deâ'Vietaires, 
40  à  Paris.  Spécialité  de  pâté»  d«(  Wu  gr»«. 
Arrivate  de  Strasbourf  cliaqae  naUD. 

CI-I-IIPOW  rue  Croix-deS'Ptlttt-OMl^t 

6>  à  Paris.  Spécialité  de  iiàlcs. 

JUlilKX ,  pïac«  de  la  Bourse,  il,  à  Paris. 
Savarins,  etc.  (Voir  aux  AnmmeêÊ,) 

I^EKACIP.  rue  Montorguift,  71,  A  Parts» 
SpMalité  de  pâlie. 

^iniiliKT,  ru»  de  Bucy,'i\,à  ParÎK 

ATOHRER,  rue  Montorgueilt  51,  û  Paris. 
Spécialité  de  babas. 

BIXABD ,  à  Amiens.  Pitéa  de  iinrda. 
.  BOBINE,  d  Chartrei.  PIléa'di  Ohirtns. 

POLI  CUIVRE. 
DEIiKSCH  IMini,  rue  Saint-Andri'des- 

ArtM    1.  à  Paris.     '  "  .  , 

Le*  1<M.1  CoiVBF.  est  indisiiensaMc  dans  tous  les 
ménaecs  C/esl  le  premier  liquide  inoffensifcmi  ail 
élé  produit;  il  est  éeetaomique,  dodeur  agréable, 
M  bit  de  celte  petite  opération  une  véritable  récréa- 
AtM  U  ûacTO  coûte  75  r^ot.;  la  demi-bouleille, 
? V  Ï5  ceet..  et  le  litre.  2  fr.  6a  cent. 
M.  IMncHMire     breveté  (  a.  g.  d.  g.}. 

PORCELAINES  ET  CRISTAUX. 

«  • 

DAVID  (B.)-  Aux  AuMW  bTAîiclbtiwik, 

galerie  Yivienne ,  ^l.  a  Paris.  Services  de  table 
?t  ol.iets  de  fantaisie.  Ateliers  de  décors  et  «ra- 
yures sur  cristaux  et  de  pejoture  su«-j)oredabc 
(  Votr  M  Jtmomn  pew  lea  prix  dea  acrtiees  ) 

PRODUITS  ALIMENTAIRES. 

Il  n'est  plus  besoin  aujourd'hui  de  faire  à  grands 
fraie  dea  approvisionoemenU  qui  courent  enrnre  le 
risque  de  s^ltércr.  On  troUvc  4  Paris  des  denrées 
et  des  produits  de  toutes  sortes.  U  luiaosr  M»Ois, 
•  boulevard  Poissonnière,  1,  à  Paris,  1  nn  des  deux 
dipoaiUiiea  du  Café  Rovita,  de  Chartres,  a  su  se 


placer  au  premier  rang,  par  un  choix  intelligent  de 
denrées  des  meilleures  provenances  et  que  garantit 
encore  le  nom  dea  CiHirmasean  avxqaelt  ila  a  adreaae 
de  première  naie* 

PROrCSSEUR  DE  PIANO. 
PRUNES. 

IVAUM.A^V'r  flU  et  €«•,  d  ilfMi. 

QUINCAILLERIES. 
DBNABBi  rue  Montmartre»  83,  à  Pari». 

.  SARDINES.  . 
CAMtJII  »  A  La  AeoAelIe. 

SÂUOSSDNS. 

I,  à  ÀrUt. 

TAILLEURS. 

PEBBODY  (LfOvU),  rue  de  Richelieu,  iT, 
A  Parti, 

THtS. 

lIOUISfIA  YK .  rue  Viviennt,  30,  A  LA  FOt» 
CaixOlSE.  (Voir  aux  Annonces.) 

USTENSILES  DE  MÉNAGE. 

ABDlIiUM,  rue  âa  Lietw-Sl-Paul  •  11, 

d  Pmrie, 

VINS. 

EiAlVDBB ,  place  de  la  Madeleine,  8,  A  Paris, 
dans  l'angle  rentrant  entre  le  boulevard  et  la  rue 
Koyale,  ci-devaat  boulevard  des  Capucines ,  1 1  .Vins 
en  pièces  et  en  bouteilïes  de  toutes  espèces,  finset 
ordinaires,  français  et  étrangers.  Liqueurs  de 
choix  de  toutes  sortes.  Vins  de  Champagne  de 
Rvtsusrt  pire  et  fUe,  de  Moet,etc.  Maison  spéciale 
pour  les  vins  crt^meuv  et  Sillerj-  trè-s-scc.  Fouiw 
seur  de  plusieins  cours  et  ambassades.  Svui  dépit 
à  Paris,  depuis  ISâ"»,  du  véritable  t^ermuth  de 
Turin  ;  de  l'ilixir,  de  la  liqueur  et  boulet  d^otiM 
de  la  Grande  ChartressÊe  ràei  •eurafooi  eee  et 
blajic  de  Focking,  tt' hvstrrrlmn,  et  du  {genièvre 
de  Schiedam.  Vins  étrangers  à  l  Enlrepôt  de  k 
Douane  dea  Marais.  Masasins  d  Berey,  tmr  m 
port,  *7,  et  rue  de  la  Côte-<fOr,  4. 

PERDIJCET  (Uenrl),  rue  des  Sept-Veits, 
19  ;  rue  du  Bac,  iOS,  et  A  tEntrepôt  yinMên 
Vins ,  rue  de  la  CdM-éTOr.  38.  XVair  aast  Ââr 
Mnces.) 


Avixe. 


Vins  de 


Bi:VKT-Pf:tJVBEli,  d 

Champagne. 

VINAIDRE. 

  .  A 

Dôme). 

VOLAILLES. 
FAWiEBif  rw  iVoire*0aiMHle«-FMotr^i 

40,  o  Paris. 
BOUBCilKE,  au  ilani. 
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SOCIÉTÉ  GÉNÉRALE  DE  GASmONOHlE. 


DINER  DE  L'EXPOSITION 

■  * 

R116  Lepelletieri  llp  et  n&e  Lailttei  16. 


■iE   niTKR   »t:   I/KlCPOjUSIf|!i  JDOSIliK  TOUS  I<KS  -sot 


DE  10  Ill'I  KKS  A  1  HEUIIE  l  i. 


DE  \  HEURKS  A  H  HEURES  1/3- 

DîQers  daos  la  grande  salle;..  frTtft  ftè^lf 
Dtner8danflessatoiisetcablfiets5  sunwvia. 

11  j  a  2  beaux  saloBS  :  l'on  m  l'on  ne  fuiue  pas  et  1  duiic  au  1  on  fiUDe. 


I>éioùner8  a  ia  iuurcheUd  (*)  ^  f.  «iO 

Déjeûnen  &  l'aoglaice  C<)   1  M 


*4  j 


SOUPERS  A  LA  CARTE  .         s  :  ^iit, 

««  à  prix  te,  M  l"*»  «B  M*  to  «MMdef*  d«M  IM  MIcto 

DC  8*  HEURES  1/2  A  2  HCUIIES  DU  MATIN. 

Repas  de  corps,  de  noces,  de  famille,  d'amis,  de  SAciélé^  etc.,  de  ii  à  200  couverts,  depuis 
5  francs  par  léte  et'aîi-dessDS,  avee  la  plus  nagnil^tte  laîle  de  danse  de  l'Europe ,  poiÎTant  con- 
tenir plus  iip  quinze  ccnt<.  personne?.  Dtns^hAUlliafellellar-stBi  te  S^Uiïdf^  ObiiUet  daasl'bùtel 
LaTÛlte  sont  les  Sàlons-Boudoir».  ■      *•  *  *   J  "'- 


LK  DIIIER  HE  L^KIlPOJUTIOII  est,  pnr  Tensemble  de  sa  disposilion,  par 
les  délaiU  de  son  service,  par  le  confurlable  de  sa  mise  en  œuvre,  jLU.pretiM^r  rang  des 
établiBseinenIs  qni,  Paris,  se  proposent  ud  but  idettlîque^  Ààssi',  dès  les  prêmiéh Tours 
de  rouverture»  la  vogue,  qui  acciieflte  léajonrs  avec  eéil^i^ftfiemeiit'^ce  qui  Mt^à^ll'i»is 
boa  et  beau ,  semble  l'avoir  pris  eoos  son  patconage.  ;i 

Outre  la  salle  immense  qui  occupe  l'emplacement  de  l'ancieD  passage  <r.4rlnis ,  Ift 
Diner  de  TE i^ position  contient  de  vastes  annexes  consistant  en  salons  particuliers 
disljibués  dans  les  hôtels  des  rues  LafUite  et  Lepellelier,  qui  réunissent  tout  le  comibrt 
déiirable  aa  Ittxe  le  plus  eoqaiBt  et  le  plus  élégant.  Ces  salons  sont  desUnésms  «MperSi 
aux  repas  da  corps,  aui  noces ,  aux  fêles  particulières,  eto.,  a(cu  L'une  de  ces  anaeias  « 
fort  appréeiée  du  public,  comprend  deux  salons;  l'un,  slyle  dix-hnitipme  siècle,  salon 
historiqne,  con'servé  avec  tout  le  respect  d&  à  un  royal  souvenir,  a  fait  jndis  partie  du 
petit  bôlel  du  comte  d'Artois  ;  il  est  aujoardlnri  un  lieu  de  réunion  où  les  dîneurs  -vont 
après  leur  repas  prendre  le  tbé  on  le  eafé,  et  passer  le  temps. (.m.  eanseriea*  .  L'au|jr(( 
aaloo,  d'nne  déeoraUoii  plus  sétère.  «st  livré  anx-fimears.  .  i 

Lk,  commë  dans  toutes  les  autres  parties  de  réIabiiisemeDt,  le  public  afflue  s^ 
cesse,  et  ce  nombro  ix  concours  paraît  devoir  incf^ssninment  rendre  les  dimensions  ac- 
tuelles, du  Dtecr  de  insaflisaates  pour  recevoir  la  foule  qai  l'envabit 
diaqne  jour.  •  '  , 

Au  Diner  de  l'Exposition  a  été  résolu  ce  double  problème  :  -~  La  vie  de  luxe  à  la 
portée  de  tous ,  vie  de  luxe  véritAWdieiik  hygiéniqdè  qui ,  iî6ip6siDt  tout  ce  que  la  table 
peat  offrir  d'attraits,  n^àfTecte  jamaifl  la  santé  la  pTos  délicate»  et 'doit  an  contraire 
tribaer  i  la  ' 


(1)  0*        éebtieir  wi  pUl  floalra  «m  ét&d'tuf  «4  u  ptllt  um. 

(t)  L«  Wl«awwt  k  t'uffi«ii*  «•Bpm»  49  t  café ,  iké  o«  ebaylai,  aiw  hamtn  ét  mb  i,  la  cwi**,  fefotflMa  « 
(t)  Eiué*  poar  !*■  Hwfn  p«r  U  riM  L«p«U*U«r,  fft,  „  *• 
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DE  VICHT 

(Goacession  (lu  Goufernenieut ,  loi  des  lO  et  18  juia  fô53  ) 

l»p|oyéé»4i?eo^>MHiètidiiiide8»Mirihv  les  voies  diçMtivM^  da  ^fii9 
et  de  qnelqnes  antres  viscères  de  Fabdomeiii  daus.la  fT&v^lIei 
calcub  orinairesi  fottte^  rhuatine^^  MifaleiceMei 
ilfllcil^  jBV^iab^te  ^ucré. 

*  Ces  Eaux  se  boiveiU  a\cc  le  vin. 

lie  Dépdt  .#e  la  Compagnie  Tmiiière  est  ,|i,'J|Pim#) 

line  SI4«iBré,  m,  Ara  Ihroi^^ 

(ancienne  maison  brosson.) 


.^iix  natuf<||e«  de  Tîrlij  ,  e^i  bouteilles  de  g^^s  on  de  yerre. 
^.(jPii»nUe«  ,ct4^m0l9^m'Aim^mMtmx  Sels  naturels  des  Eau^  de  Vichy. 
Seto  minëraum  naturels,  pftwcnant  de  l  évapiaratioa  de  PEnu  des  SonroH, 

pônr  -  BfliiflMM  et  iMnB  4e  V4éhr'^ 

Jfm       ^.QQloiM^f^çqqs  ét,vînit?L^o^is ,  s'^4t«9se^v|K>jtur  tous  ce8.j^rqjijtufts  :' 
Ailfimnr,  4,af.rBA]UUfia«  4iraitWr^  ; 
'  'A  ,    M.  'i^.'  fiRO iHiaiaiaacîen ,  ^Skeoteur  delà  Manon  ^  4>nAidDEB , 

,p,u  À  to^  l9S,j||j^|ioë|ARlM.;  'en  'etig^t^^,  podr  les  &^tix;  la  capsule  de  rËttAjQs^b- 

Wtboii' deB'FmaiiiMB.       •*  ,     .  '  "j  .. 

Jm  bt^tmlle  dEau ,  prise  A  *Ti^ftjf ,  fofif^  M     .  embaitàjge  cpmpt^k, 
'$fet  Eaux  /ejcpéd'mi        caiiscs  de  tO y 

>D6pèt  géQ<'ial.,.4U}i  Ij)(iVMiâJii£S.*  i^e,iM^Mi^k3  ^ItMA.liiiMpiMei»  mtuf^iiifi&.y  ifai^^oj^»^ 
et  étrangères.  » 

ilTAfiySSeMiNT  TmRflUH. 

La  saison  des  Bains  commenfe  le  iS  Moi  el  Huil  le  lo  L^epleaike.  i 

«mlvt  «•  YMW-à  View  -«a  M  henrM  9«r-le  ^^kmmÈm  «e-Har  d«  -OnKn; 


•11m  «ont  nlatairM,  Vadretter  /i'aNM  ao  D inrcj ciir.ikii'J^uUiueB^att i^MjgpMU A  Y ■<^'> 
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EALilS  -KOIil  r  (  ■ 

f 

4  H^^V,  CMMrle.  ito'  Hhime^tmté 


CHEVer  e^'  rhériliep  et  le  refiréseMml  de  oefte  'tUostm  MatoM^ 

qui  cofiiiplc,  parmi  ses  souvciiiis,  les  ioumitures  des  phis  magnifiqties 
dîners  dont  s'honore  notre  époque, 

M.  GHEVET  est  toujours  assorti  de  tontes  espèces  de  comestibles*  dë 
premier  choix;  ses  viandes  sont  l'élite  des  abattoirs;  ses  poissons  les 
plus  beaox  qtit  afrivent'  à  la  balle;  aes  jambenB  exqnis  se  tfotiaâwnnenl 
fDoCe  Tannée*  dans*  sés'  savantes  maimk  Ses  entrées  sont  aussi'  mérv^lr 
letfses  que  saecolentes»  les  PerM»  à  Uf  Pérîgueax,  les'^Dlitoai^à 
la'  Ghevalfère  sont  des  mets  dignes  des  palais  les  plus  fuis.  ' 

'  M.  '€HË¥fiT  a  porié'  au  plus  haut  de^ré  de  pertbotien  lea  conssmt 

de  gibier.  Nous  avons  vu  rôtir  à  lu  tois,  dans  son  mai;iu(ique  laboroH 
toire^-  cinq  oents  bécasses  destinées  à  ikii^  les  délices  des  gouroietsi^» 

l-'Ëurope  entiécey  peftdaat  la*  rigouMae  saison  de  - 1»:  probibiliofiwn  • 

'  •  # 

Les  fruiUi<  de  M.  CUEVËT  n'ont  pasi  da  rivaux,  et.  fouie  Faunéd, 
il  peut  couvrir  les  tables  les  plus  difficiles  avec  lesipBimeitpB  léa  phtt  ' 
splendldes.^ 

Ses  viu^  et  ses  liqueurs  sont  de  premier  ;çhoîx.    "    '  '  V  . 

Il  se  charge  de  foucnir  les  dinars  cc(ni|}lets  et  dâ  las  expédian  dans 
les  départements.  ... 


DES  DENTS  ARTIFICIELLES 


'       '\       *     .  •     •  •  «;i  r«n  a  vu  do<5  roi'î  ppoiwcT  des  bcrgèm, 

f  •  <;  cist  ([in'  lout  rorapiftail  leur  naïrp  beauté, 

!^  >  Tja<ii>  que  de  no<  Jour*  on  voil  nos  hcritu  re» 

»  MoMrer  en  MuriMt  knr  p«l«te  édeniè.  • 

Rit  n  n'est  en  fiïet  luassi  disgracifiix  pour  la  physionnniiA  que  l'absence  d'une  oo  de  plusieurs  dents, 
0t  combien  de  femmes  a'OQt-eiles  ima  vu  diniatter  leurs  cbarmes  avec  la  perle  de  quelques  dents! 
Cest  que .  8*il  n*est  pis  de  laid  Thage  avee  des  }otles  dents,  leor  absence  est  chose  que  la  flKure  se 

rapeUs«e,  les  joiies  se  crt^uscnt ,  los  lèvres  s'eiifoncenl.  Ift  nez  s'utmissc,  le  menton  dovicnt  plus 
saillant,  la  physionnomie  prend  1  apparence  de  la  vieillesse,  et  des  rides  précoces  ne  lardtiii  pa>  à 
apparaître. 

Si  la  perle  dea  dents  ne  faisail  que  nuire  à  l'harmonie  du  vUage  ce  serait  sans  doute  un  grand 
malheur,  mais  elle  a  un  bien  plus  terrible  inconvénient ,  celui  de  nuire  ï  la  digestion  des  alimeuto; 

ces  organe^  sont  indispcnsablos  pour  la  trituration  drs  substances  alimontairt  s ,  de  sorte  que  sun^  eux 
une  bonne  digestion  Uabiiuclie  fst  impossible,  cl  de  la  la  source  d'une  foule  de  maladies  plus  ou 
moins  graves. 

En  outre  de  ces  inconvénients  ,  tout  ]o  monde  sait  que  les  dents  ont  une  grande  influence  SBrln 
prononciation;  il  es-l  certains  moi>  (ju  il  u  est  pas  possildc  do  prononcer  convenablement  «ns  leur 
secours,  et  non- seulement  la  prononcialion  rsl  vicit^o.  mais  h*  limbrc  de  la  voix  est  gravement  altért  , 
oe  timbre  devient  sourd ,  semble  sortir  du  nez  et  produit  une  impression  désagréable  pour  les 
personnes  qui  rentendent. 

Mais  si  les  dé^onires  rausét  ptr  ta  pcria  dus  désli  iMt  «i  gnvM,  quflU  aont  done  lut  nvycM  iai' 
ginés  pour  y  reme  lier? 

Jusqu'il  notre  époque,  les  dents  artificielles  n'étaient  autre  chose  que  des  dents  m  porcelaine, 
bleDce,  terre  eulla.  etc.»  filées  sur  des  plaques  métalliques  et  attachés  aux  dents  restaatea  aa 
moyen  de  crochets  ou  ressorts  en  métal  qui  entraient  de  force  entre  ces  dents  en  les  semnl  étfuhe- 
menl  au  collet.  On  comprend  le  contact  immédiat  d'un  mctul  sur  la  membrane  délicate  qui  revêt 
la  bouche  doit  causer  une  gène  insupportable ,  des  douleurs  intolérables  et  permanentes;  mais  cet 
inconvénient n'eat  que  le  moindre;  en  effet,  les  erorhets  embrassent  les  dents  comme  des  gnlTcs  et 
deviennent,  pour  ces  précieux  organes,  urip  cause  inévilalde  de  destruction;  la  plus  petite  naebilité 
qui  existe  dans  la  piéct;  Tait  de  ses  crochets  autant  de  cordes  tirant  sur  les  dents  dans  tous  los  8éM> 
Ce  mouvement  do  va-et-vient,  qttt  h  II  Iff^ue  ibranlurtU  ai  pioa, t  MfliiAl  nlaoB  d^Rpaoaqpi 
exigent  tant  de  meiiagemenis. 

Gepondanl^l  la  dent  est  aistfi  léHo  poir  rialstér  h  la  traellod  doa  eroehots,  eenx  ci.  .vérUaHaa 
limes,  ne  tardent  pas  à  la  scier,  à  se  creuser  une  place  d:ins  sa  substance,  et  enfin  it  la  couper 
complètement  :  voi  à  le  système  de  prothèse  dentaire  encore  employé  geiiéralument ,  reuiède  barbare, 
et  qui,  je  puis  le  d  reavec  M.  Becim  et  les  sommités  médicales,  est  pire  que  le  mal. 

Fnppé  de  calir.  vérité  *  |o  rfMiMu  do  tourner  ne»  eflaru  vora  rqmélioratiea  de  la  prothèse 
dentam. 

Après  bien  des  recherclies,  de  longs  et  laborieux  travaux,  de  nombreuses  et  cruelles  déceptions, 
j'ai  été  assez  heureux  pour  trouver  une  substance  couip;icte  et  solide,  quoique  légère,  dont  les  nuances, 
variées  jusqu'à  l'inlini,  rendent  admirableMent  celles  de  la  nature,  et  avec  oUiap/ke  de  cr9Ckett, 
plut  4e  métal;  la  pièce,  d  un  seul  morceau,  s'adifite  sans  la  moindre  souffrance,  et  fait,  pour  ainsi 
dire,  corps  avec  le  reste  de  la  bouche;  d'un  uï^age  aussi  simple  que  commode,  elle  peut  se  retirer 
avec  la  plus  grande  facilit**.  avantaitc  immense  sur  les  anciennes  dents,  qui,  fixées  à  demeuré  et 
ne  pouvant  être  nettoyées,  devenaient  une  cause  de  dégoût  pour  la  personne  qui  était  obligée  d'en 
Mre«Mige.  '  I  .... 

La  prononciation  et  la  mastication  sont  instantanées  et  parfaites,  enfin  le  visage  reprend  par  enchante- 
ment 1  apparence  de  la  jeuoesse  ei  de  la  beauté;  ces  avantages  ont  acquis  à  mes  dents  une  vogue  im- 
mense et  les  ont  rendues  d'un  usage  universel.  Une  invention  aussi  précioitse,  une  docouverie  aussi 
inporlantA  ne  pouvait  nanquer  d'obtenir  la  sanotioo  des  nddecUis  les  plus  distingués  et  les  meotioas 
honorables  des  diverses  Académies ,  et  aujourd'hui  les  denU  FA'ITBT  ont  pour  elles  la  consécration  di 
temps  et  de  l'expér.ence. 

Le  prix  de  ces  râteliers  varie  toujours  selon  l'état  de  la  bouche,  l.i  nature  et/'»iBpor(aiic«.du  travaU. 
Quelle  qut  soit  toutefois  leur  MMpflMflMi,  lia  no  niccssilont  ianals  ta  présonee  à  Pirte,  peodat 
pins  de  .vingl-qinlro  hopns.- 

SEORfiES  FATTETi. 

* 

Anteor  de  nombreux  ooTrafics  imporunta  sar  l'art  du  dentiste,  inventeur  de  la  PàtA  obturatrice  servant 
plooriier  aoî^meine  les  dents,  et  d'une  Eau  guérisaaM  insianianémeol  In  niux  de  dents  les  plus  violenté. 

Hfte 1 6  flr.  dhàqie,  me  k  tarwiw  «pilttlfi,  363,  m  iititi»Miii> 

Àffirtmekir  et  mandat  tur  ta  poUê. 
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MAISON  DE  SAx^TÉ, 

'  -  -  FOUR  DAMES,  ' 

—     ■  — ^w^^W^^^    »' 

Cette  Maison,  ta  première  de  la  capiuilo,  fondée  il  y  a  §•  mui,  sous  le 
patronage  de  ci^ièbres  Médecins  et  Ciiir(irgi<His  «lê  i'JËfioto  de  Médecine  et  des  Hô- 
pitaux de  Paris,  Poitiers,  Tours,  Lyon,  Nwicy,  etc.  ^  tle.,  surtout  bien  précieuse 
pour  les  Dames  étrangères  et  de  la  province  qui,  n'osant  pas  avouer  leur  ntaladie, 
i^eurent  sans  avoir  été  traitées. 

.  Elles  trouveront  dans  cette  Maison,,  tout  le  confortable  qu'elle  eiige;  son  étendue 
permet  d*7  recevoir  les  Daines  dans  toutes  1^  positions  de  fortune.  Les  maladies  uté- 
rines sont  traitées  par  la  Directrice  de  la  maison  de  santé.  Madame  RENARD,  lau- 
réat de  la  Faculté  de  Méderine  de  Paris,  élève  de  MM.  Paul  Dubois^  Lisfjran^  etc.,  etc. 

C«Miiltik«toiw  ont  lien  tous  les  jours  de  i  heure  à  4  beiiresi  et  le  soir,  de 
7'à0  heures.  —  VfÂture^  Piano ,  Bihliothèqtte,  Journaux  français  et  étrottgen. 
Des  Dme$tiquei  anglais  et  aUematids,  sont  au  service  des  Dame^  élr9D|;ères. 


miA  D'ACCOUCHEMENT 

im  aBcon  sigie  eitérienr. 
.JfAaDllW   £T  HAGNIFIQCE&  PROMENADES» 

19,  Rue  CliÀteaubriiiiif^  Clt»tBi|i«-Iùlyiiéei»9  a(^. 

IPAMS. 


Cette  Villa,  fondée  en  1843,  par  Madame  RENARD,  lauréat  de  la  Faculté  de Mé* 
iecine  de  Paris,  élève  de  MM.  Paul  Dubois,  Lisfranc,  etc.,  etc.,  sous  le  patronage  de 
Célèbres  Médedns-Accouchenrs  de  la  capitale,  de  la  province  et  de  l*étranfer,  ne 
reseemlrie  en  rien  à  celles  dont  la  tenue  et  la  inoralllé  ne  laissent  quiè  trop  ^  désirer. 

La  préférence  que  les  Dames  lui  ont  accordé,  est  le  plus  sdr  garint  de  la  dis^ 
créilon  qu'on  y  troove. 

:  On  se  charge  spécialement  du  placement  des  enfiints. 
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MAISON  ÎTIeSDUCET 

*    Fondée  en  1780. 


MAISON 
19, 


RUE  DE  LA  COlSErD'OR ,  39. 


Tins  ûos  français  *el  éiraQ)ers. 


MAISON 
lit  in  IM,  i<* 

nioboorg 


^  19 


PRIX  COURANT. 


1S  AnB  UM. 


Tlas  d'office  à  80  et  OO  r.  le  ll(r«.  —  A  60  et  90  c  la  boBlellIe. 
Via*  d'abondance  à  1  fr.  le  litre. 

VINS  GRANDS  ORDINAIRES. 


.   BiSSE  BOUR606NS. 

'Codlaiifres   «  75 

7«an«tTc   >  7» 

JoifDj  (vieui)   1  » 

Vn.S  HLA>T.S. 

Clnbtis  «  • 

Id  1  50 

Id.  jnpérUnr  9  > 

Voua  11 


BaRDEAIlXé 

Vt'diir  luiliivair^   .  »  75 

Cii^^sac  •  • 

Saint  Julien  ..«■•   f  '^ 

S.iin(-KsU-|><i(':...«..<.*f%....  i  SO 

i>aiat-KiuilioD  .'   9 


HACOH  IT  BEAUJOLAIS. 

Broailly   •  W 

l  lfiirv   I  » 

Thurliiii  -..   1 

Id.  sQii^iIear   1  fio 

MmUM-V^M*.  M.,  s  » 

viM  UAlIC. 

Pouilly  \\iv^e\   1  SO 

iric*  en  Bouteille»  clnfeasiui  ae  Tendent  aoMl  en  Cercle». 

MB»OM 


Pelil  StaterM..*.  f  et  i  Si 

dravf   a 


Voliijfr. f...*'.  4 

Cortoo  4 

Ponard   4iH!i  Su  « 

Chamteniit  5 

Romanée  Duiiii  5 

TIN  BLÀMC. 


CHiaPAOlll. 

Qiam)M{ni(>  motisséuKi  3  SO 

4  • 

4  > 

Sillery  supérieiV$...«  5  » 

Champagne  roaé  5  * 

''Mf'tNhidaulMx...  K  » 


VINS  FRAMÇAI8. 
Mantc-Uonrsosne 

HercBKf  »  TU 

Beaane   ..  s  so 


.  •  «  è  *  •  4 

ir. V 


ftoillM....'  rsoj 

Pontet-GBMl  8 

I  ëoTiile  t>*  3 

K«  ftose . 

r.h&U;au  Lainu 
<.l)aU*au-Larune..}«  .  « 

Tins  BUltCS. 

r.ravo  snfi^iicur  S 

Saulc'iDe  5 

eon  te  mmuBtidiHiDi 

Frmita^e  roapetU..  5 

Tavcl   * 

CUlMa  Neurdul*n| 

Saint-iieorgcs  

t'rdM  igdU. .  •  •  •  t  • . 


S 

Ml 

I.unel.'.  2  5<t 

RiTesaiieB...j.'«  5  ■ 

RoUMiltou'.  i  SO 


VlIfS  tTBAmiRS. 

iMadcrc                     8  » 

Mnitfi  :  S  » 

Aliranle  S  * 

Xcri'S  6  » 

Pcrid  ...i  0  * 

Malvubie,  Hadêre....  8  > 

JéhaiinlsbeiK A  » 
sriRiTiEri. 


(.«ignac  3,  4  et  S 

Id..  aBpérleu  6 

Khum   4  et  S 

Id.  Jamaïque .....^  6 

KltMl.......  a^4«l9'  * 


On  troufe'<^Ka>oincnt  de 
l'Ean-dc-Vie  à  i  Tr.  flo  c. 


1  W  «t  I  Ih  It  lUn. 


IIÛDEURS  SURFINES. 

AoiKtte  de  nordeaai.  6  < 

GafHM  deHoUtnde..  n  i 

Ifl.  !(•  rrtirhon  ..8  i 
L  a  u -éj^Vte  t^l|^ 

Marasqiilno  8  < 

-Mlf^mi  7  < 

V«aUI«  7  t 

Mcnibc   7  I 

Moka  7  y 

Cannelle   7  < 

Cédrat  7  < 

Ratalia  deCreno^..  7  ^ 

Hulk  de  piinfk.  •  ■ 

Id.  «u.  riiiM.,«..«  7  I 

M.  M'kMdi  ft  1 

CkartrelMeiaatâie...  6  i 

Id.     janne.,.,..  8  > 


Nota.  1**  l  es  rnmmarMlë):  r'*'Dvrnt  (^irr  Tailcs  par  i^n  mot  Jet<^  à  la  poste.  —  S"  L'irhclour  est  libre  d'cctiaoçer 

ou  de  rendre  louie  maich.  ndi'ii'  ijui  \w  st-rait  pas  !i  «on  gré'.  —  r»'>  Les  limisons  pour  l^aiis  *^nt  fall*^  frartrt) 
i  liiHuifile.  —  4"  l'our  !<■  il(  hors,  les  expedilioi  s  ili>niienl  lieu  a  une  reniiM."  df  4fi  Ir.  |i;ir  inow  K  fripât 
fcuillcite;  toutefois,  les  droils  de  commune,  de  confie  cl  de  transporl  sont  ï  la  charge  de  r.jfqucrenr.— 5'' T&rr 
les  vins  en  bouteilles  il  I  fr.  SU  et  au  deMus»  le  |iri\  du  >erie  n'e^t  pas  coutptis. 
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COHSERTfiS  iUllI]»TJUIŒS 


FOIUBKIftfiJRlUiS 

des  IbujMfli  Vilitaii^  fnui(ai«e,y  aiil^iûae  et  eyasi^^ 


LAMABIHEBf  IBB  fOIMBB/  IIDMklIftIBr'.K  L'HITÉBIBDR. 


Légumes  et  Fruits  en  tablettes  coiiipi  i-  Légumes  en  paquet  d'une  ou  plusieurs 
jDée»j;(^v|^  eidUiflit^e  'la  maison'  pD«ionS|„'6a|iS4C09ip|psai6n«i)ij|^el#Ppeti 
CtaMUT  et     ),  seuiès  admises' dans  ^  mâaUi^ues.  .   ».        .  v 

la  marine  impériale.  -  fiôiMervalîoD  garantie  pendant  une  sai« 

>tt|000.|NpttlotB'dani»w  mfitre.ciibe.    >8on,ÀlQ  oraditteitde.ii^llfe  paséxp<ksés 
Conservation  parfoite  et  certaine,  seuls  '  k  •ribanilBitë/el  piineipalaiiiaïC  i  îtàt^ 

^  quatre  années.  ,  '  "  i   i|     '  '  , 
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CHEVALIER, 


■ajiHfacUre  et  fitleiries  d'Exposition  d'Appareils  éconeBiqieSi 


Fondées  tn 

Ciloriféres  portatift  et  soutemio».  —  Cheminéec  à  foyer  mobile  et  ordinaires.  —  Chemioéeç-Calorirèm 
k  double  GjrniMot  ifùt  dliud.  —  Cbmllé-astieUes. w  Bal|;eivQ«lorir«tei  de  mUb  à  minger.  —  ChaaHr- 
Boudoirs.  —  Poumeai»  m  euiilM  poar  nuMins  bourgeoltes  ci  grands  établlMemettla.  —  Pottiaè  péda* 
•erie.  —  Boaaderiea  portatiros  ponr  le  teaalTage  du  linge  fe  la  vapeur.— BuaBderiea-Raignefrea.  —  Apparab 

pour  douchea  en  pluie  et  pour  bains  de  vapeur.  —  Baignoire!)  aver  ou  sans  appnreil.  —  Cylindres  sans  ré* 
pandrc  d'odeur.  —  Nouvfani  Bain»  de  siéfe  et  Bain<i  de  pieds  avec  ou  sans  irri^alions.  —  Réfripérant  rt 
Fonlaine-Clacière  de  salle  à  manjier  pour  conserver  Irs  mels.  —  T.ilKmrcis-Cliauffe-pieds.  — ChanrcIièrMâ 
l'eau  bouillante  pour  voilure.  —  Tous  res  «[iparrils,  qui  ont  subi  de  grandes  améliorations,  se  recomnua* 
deat  par  leur  brane  fabricaiioa.  —  Ariiclcs  de  aènage  en  tous  genres. 

«lardlnn  d'hiver. 

^^^^^1  ■  ■       ..i . 

MAZZUGGHELLl  Fiu. 

29^  rue^tei  Bons^Enfants ,  au  fond  de  la  cour^  29. 

SPÉCIALITÉ  DE  COMESTIBLES 

P.  S.  Se  charge  de  ûire  venir  dltalie  tous  Ite  irtideB  de  gattroonm  j 

que  MM.  les  amateurs  pourraient  désirer. 


PATISSERIE  DE  LA  BOURSE. 


jtILIËN  Fbères,  brevetés,  i 

Inventeurs  des  gâteaux  le  Swmrm ,  le  Cambaeérès ,  le  TaUeifrand,  k  [ 
'  lMs-F^ère$f  Lk  Pbnsée,  gâteau  de  voyage  se  conservait  deux  mois  avec 
toute  sa  saveur.  —  (  Expédition  en  province  sur  mandàts)/ 
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ATSusas 


AT£LI£AS 


KiRiu  R  itcoK  I>0RGELA1NES  ET  CRISTAUX,  kcns  n  hivcek 

B.  DAVID, 


Exporlalion. 


Cialerie  Ti vienne,  4 A. 


E^Lpédi  lions. 


SERVICES  DE  TABLES  ET  OBJETS  DE  FANTAISIE. 


M  tt'femflfiTS 


assiettes  pUleâ. 
i«     id.  CttMÊU. 
i  soaplcrr. 
f  saladier, 
t  plat*  d'enlrtes. 
t'  U.'  rcBimiitlI. 
I  phi  •  btt»r. 
t  M.  «valeiiMy«D. 
i  U.  pni  •  fM. 
1  nitière  et  flateao. 
4  nvlm. 
1  plalàOèM» 

81  fiée».  • 


PRIX  nu  SEIWICE 
4e  12  c«aiciti. 

/!«  duit. 
IM  ni... W 


id.. 
id.. 

5  liets  c«"choi«. 
>etor.fi 


fr. 

n 

so 

4S 

90 
80 


fr  id.. 

Filel  or,  i» 

qualité. 


qMiitt.. 


too 


sEtfNi  n  w  colif  nn 

CM^dilMiaM. 

fiti  as&iettes  plates. 
15    id.  crtwm. 

i  soupièra. 

1  saladier. 

4  plais  dTentrfiei. 

I  plat  k  Itviir. 
t  platt-cvëeS;in0O|v|A. 
i  piil  inni  k  fttU 
I  sMrière  et  ptatenl. 

*  I  plat  à  efèM. 
is 


110  pièces. 

PRIX  m:  SERVICE 
da  a  cwurU. 

Sf'rdiOiX. 
a«  w.. 
s*"  id.. 
S4i«ts  ^f^'hoix. 


SHtrtBi  BE 18  omrrBMs 

7i  ussieiles  piat«& 
Ib    iil.  rreuse&. 

1  soupières. 

Ssiladiefa. 

4  plata  d'eatiéfls. 

4  id.  d'eaticnets. 
1  plat  à  kenf. 

s  put»  ov  les  mojens. 
1  plat  grand  n  rôti. 
i  ï.,iui  u-res  cl  pbtcaux. 
i  QMUM'wïei  k  ifKutuea. 
1»  pots  k  cfène. 

5  ioéridoas'de  9  pois. 

6  itfler*  «aviiUff. 
it  coi|ietiers. 

ta  pièces. 


pr.ix  m;  service 

de  18  cHtcitk 


M  M  OV/OBI 


rooleareior.^j^. 

BU  4« 
elor.ij 


Ni.. 


roalewrelor./je  id.. 


Filel  or, 


Mi 


harbeaox  lr«  qualité.. 
U.     t-  o^lilè.. 


fr. 

•a 

6& 
T>» 
HO 
lUO 
IdU 
110 

in 

140 

ISO 
lOS 


5  Rlrts 

cuttlenret  or 


itwckoix. 
Id.. 
S*  rd.. 
i'^chois. 
id>> 

0  8!eu  ^»"c*'0>i- 
roDlear  et«r.(j|e    y, , 

rileior,  ^»"Clwli. 
lM>fd  conversas ,  j^.; 

Barbeaax  qualité.. 

M.    i«  qaaUtt. 


fr 

tl5 


iiu  asitietlcs  pl.iles. 
91    id.  cieuitcâ. 

9  aottpifetes. 

9  saladiefs. 

6  plais  d*eBtiées. 

6  id.  d'entremets. 

1  plat  à  bœuf. 

i  pîats  OTali'S. 

f  plat  ovale  très-grand. 

I  id.  i  poisson. 

i  saaeikm  «l  plateaex. 

4  easBemtes  i  léfanes. 
S4  pois  à  efèflie. 

8  gHcridoas  de  ft  peis. 

8  raviers  roqaillss» 
14  cofuoiien. 

MOpltees. 

I»IUX  Di;  SERVICE 
de  îi  cHTcrti. 


/!••  chois. 

100  Diane  ul...]i*  id.. 


fr 


00 

159 
190 


155 

I 

id..  !S6 
l«r choix,  ■ils 
id..  i40 

5  Olds    i**'«Wx.  »(■ 


S  mets  \** 
couleur  et  or.^., 

4: 


,7o  foaieareior.^t«    M.,  ttt 

8»'  Filet  or,  j»"cho'is,  353 
§00  bord  rottrerU^fi  j^,, 

180  Barbeaux  trv  qQ^U<*.. 
16D 


2^ 


M.         «naUii..  tB5 
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5IR0F 

Boe  ]feiive«des-VeCiti«Gliampf ,  26. 

"I  I  ^«W  Cl  g-iiniii  II 

*Cb  Sirop,  iMfos'Mi  aiédi8nMiit4|B'aD.ai«yoii  Â'lqn^èM,.4it'p>ii  «fMfUiinyar  i«.MMi 
Bt  faMlBUMDt  lappvFlé  par  lUctomac.  In  médeeiiie  le  .pmittriveDt  lavee  tut  wioeès  Mrtaii 
|>oor  rétablir  riiarniODie  -dfis  foDclions  de  Testomac  et -des  inlesUbs.  Il  est  eenstaté  qii*fl 
^lablirlt  digesthn,  eolevant  les  penotenrs  d*esloiiiao>  qiffl  gsérit  «les  migniaei,  ipMMe^ 
fiigrean,  sdile  de  digestiotts  pénHilea.  8od  fottt  agrMUe,  la  fiiciUfl  weo  laqHtte  il  -lasi  eap- 
IporlA  par  lent  le  monde  Toot  lait  adopter  oomiM  le  spéeilifM^earlain^des  naUdieemiKiwanHi 
iignSs  ou  cbi^niqnes,  gastrites»  gastralgies,  «sliqnes  d'eslomae  et  d'entrailles.  palpilMIani» 
maui  de  oœur,  vomissements  nerveux.  Le  Sirop  prépara  par^v^!.  LAROZ^P|i«niî^oiei,  sa 
fiélivre  lowioQtOrflo  façons  spéciaux  (jamais  en  demi-lKmleiUea^i^roqleaui^),  g^ejna^yoçtfiii 
pt  étiqttelles.MSiIlépi  des  cacliets  J.-P.  L&EOZE,  Paris. 

  • 

Pi|ix  pu  JPukCO»  :  3  tr. 

A  ^ijtr'iJi,  chez  ^«-P.  laMMB,  Phamanmt  rue  ffetan-dk9-Setii$-Clmfip^,^U* 

Dans  let  Département i  et  a  l* Étranger, 

COaez  JIIJHU  4m  Plmniaacieaaai  éLéjfM^Arem. 

CURAÇAO  FRANÇAIS 

bygiéQique. 

♦ 

■Il  g  w  ■ 

i^IQUKLU  de  Uble  d'uiit  ^upciiorili'.  recuaauc  pour  furUUci  lus  organçs  de  la  digestion.  | 
f)Ue  est  préparée  avec  les  écocccs  dû  Hollande  donl  dilo  conserve  la  ^tcheur  et  la  suavité; 
par  ses  propqétés  loalqaes,  dige^lves,  apérIlltM  et  slAïaineliSqiien  par./exçeUeaWi  , 
ille  rAnnit  HToCile  à  l'agréable.  Le  perfectioniiemenl  apporté  dans  la  febriention  dQ<M>of  ; 
fiSMOEf  a  Milé  la  prépartUon  dn^eUe  Hiinenr  appdée  ft  midré't  rhyi^^^iiftjietln 
f  iffcedM  des  services  «usai  certains  qne  ceux  que  le  Sno»  n'AcfMcs  i^'otAMcns  aalÈBif 
tend  journeUemwiit  ««[Iralt^flaMil  tferiiffecU^M  a^rv^ne^.  ;  ' 
'  ,|:àbrication  dans  la  Cbaf^nl^  joos  la  direction  de  J.-P. ,  liAll^inp,  phanut^cieD 
9)i#te,  TfMi,  Hmô^ia-^^HÙ^kamps,  26,  à  |l^m.  dépositaire  gédflval  jingnel^tonles  )m 
lanandet  doivent  être  «drenées.  f-  . 
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.  i 
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ttue  ^ettve-de«-PelIte-Champ8,  À  Paris. 


\ 


^TiTTTlt  i^kHTZTiilcs  «u  i|iiiiK|aliMi,,  p^rèllir«  «t  ffayae,  poui*  entylMiîr  lÉ 

frafclieur  de  la  l>oncb«,  prévenir  la  carie  et  flrévcptft-ifaslQitàfétneot      d>nlew»<q  ngev 

de  dente.  —  Prix  du  Flui  on  ;  I  f)-.  *MA  a. 

VOVDXUP  9£iafTZmcx  rose  el«ftlr,  aa  qaèaqnlaa,  pywèliv  «t  fSl^ytM  e^'à  base 
4è  magiléêiat^MFittMMhir  et  coosenrer  les  dents.  —  Prto éàHtuDon  de  fvftdh»  95 
OVIAtf  OXmtfaiCK  an  qvlaliiilna,  ^yréHt^  C||«^jM,  poitfTnlEMrtf  les  geiH 

«iY€S,  conserve  r  les  dents. —  Pru  da  Pot  :  I  /r.  50  c. 

XAU  liXOOOBZRMiMir  pour  conserver  au  vuiigé  sa~ fNitSbeur,  à  le- 
naturelle  et  au  teint  l'éclat  de  la  jeunesse.  —  I*rix  du  tla&m  :  9  fr. 

XiLU  &I78T&AI.S  poiir  œlinei*  les  démangeaisons  da'  oQîr  chevela,  tUrt  dispa(ffiiitrè4ei 
pellicules  grassfs  on  farineotesrdu  l«itlla^.artMerfli'ctfiile*dM'4ianien,  ei.ytéictit*llt4l6gtt«* 

loralion.  —  Prix  du  Flacon  :  tl'  fr. 

nuiut  BE  NoissTTK  jPARruMxjE  pooF  fortifier  les  chevaux. et  leur  donner  ùê'lÀ 

souplesse.  —  Pi  ix  du  FUicon  ;      fr.  '  ' 

XS^RXT  X>p  MXM THX  SlJPfearzV  pour  entretenir  la  fraiclicur  de  la  bouche,. enlûver^ 
les  résidas  alimentMrts  qui  telogéiit  dans  les  Intarstlees'diBS  dents.' ^  Mrd*  iPtagolt:  't'/y*.- 
1Î5  cent. 

xsmiT  B'AtfIS  BWlSRTlK  pour  la  lal)li%  recommandé  nprès  les  rej)as  potn*  cnlovert 
les  résidus  alimcntaircsqui  se  logent  dans  les  inu»rslit>e»-d«9tleuls. — Prix  dti  Flaèon  : 

SAiroir  uÊWiTxr  vsarscTiottVÉ,  à  l'amande  amère  et  au  booqUet- li^giéniqlie^ 
L'alcali  y  est  complètement' KUttaMsé ,  de  ielieiBSrlé*(|lid*iilt;- pttttria  bart>0j  itott  poiÉ^  \é 
toilette,  il  n'irrite  jamais  la  tTe.nf:  Employé  en  lotions*  SOit  pendant  le  b'.iin,  soit  pour  tes 
tesoiis  de  la  toilette,  il  adoucit  la  peau^  en  active  les  fonctioniet  prévient  aiu&i  les  rougeuui 
#t  bootoM.  :  Ml  Af  pito.....  i      M  6. 

JKoite  dé  s<x.. .  8./)*.. 

TiJffAiusiijÈ  DX  TOVLvm  AROMATiQui:  poirr  (lisfiprr  inslantanémeot  le  090  drt 

rasoir  et  faire  disparaître  les  rougeurs  du  visage.  —  Prix  du  FUicon  :  I  fY, 

VAfiTiLUS  omzxMgrAUiailv.4ou(ei(r|i|iuHtlâinei)tt;^arrait,  dui»a4ea  par  i.-P.  LA- 
EQZE,  k  l'usage  dès  ftdieiirs  et  ai»  peiaennei  qvi  onl  Thaleind  dé&agréable. 

frixcla  BMe  •  A*-  — A** 
flUr  m«MMMÉRi  SUVimnim,  avec  ou  sans  àmbrô. 

U       O  /K    le  1/2  mrv  S' fir: — Lu  hmieUle  5  fir.  ^ïk  ifi  'SbvtelUé  1$pr:^e. 

Le  Fiaeon  :  Ë  f)r,  ' 


Messieurs  les  Commissionnaires,  Armateurs,  Droi^^iiistes  en  gros  joiiisseni 
d'une  remise  cpii  leur  i)crmct  de  se  motlre  en  ra[)j>ui  t  avec  les  Pharmacien^ 
•l  ï^fuffieilPS  pour  la  vente  lie  mos  divers  prmlnits. 


ENTBECQT  CEinm  OfiJIÀDlËS  LES 


iERALES 


]VATrREIiIi£8  9 


I Q  Rue  J.-J.-Rousseau,  J  Q 

La  A  PARIS.  AUX  ARMES  OE  FRANCE.  g  Q 


d'esebegjs:, 

J.  GUITEL. 


VLHlTAHLtS 


PASTILLES 


DIGESTIVES  DE 


VICHY 


à  l'Anii.  Citron,  Fleur  d'Oinyr,  HtDll»,  Rcw,  Tttt,  VanUe,  ète. 

La  Boîte  de  (32  grammes.      .    .  '  •  \    /  70 

La  Boîte  de  125     id  1 

La  Boite  de  2ô0     id  •   ou  li2  livre  .   •  2 


25 

99  ' 


m 


LES  SOURCES 
eftreadaBliaiHMileiUe 


C.  aux  k 
hoiitcillc 

90^ 


SEl  NATUREL  DE  VICHY  'i»"'P'»ré  par  .BRU,  de  Vichy). 

En  pot  capsulé»  pour  BOISSOX.   3  fr. 

—  pour  RAIIVS  à  Uoniicilc   2  fr! 

C<»RKE$i>l»0.irDA!lT  DlltCCT 
DE  TOUTES  ËjKS  SOUaCES  DE  E.'EtJUOI»E. 

AVIS. 

Dans  les  dé|Mirlenientii ,  pour  9S  bouteilles  au 
moins, -on  reçoit  FRANC  DE  PORT.  ÉcmuE. 

Dans  Parte,  te  p.  de  rcMlae  pour  toutes 
(ir  ni  in  lf  s  de  ce  môme  nonibre  (»*  boateilles  au  moins). 


TARIF 

Auteuil  Seine)*   » 

Bomt»  Zé*,,   I 

—  i/i  «ira.  • 

—  1/4   » 

UlUAKC   a 

Ralaroc/.  '   1 

Bai+ges   1 

—  ti^   i 

Binilinstrofr   f 

CarlsbAd   ti 

Cautcrèls.....   > 

Chai  les   I 

Cbatetdm... .......  1 

Contrexevillc   1 

Cbs«i«i  ;   . 

KiBS- •  •  •  ••...•,4..  .  A 

EXGHIK?!. ,  » 

Ëvian......  4 

Iwonkz  ,.  ,  1 

Hambourg   i 

Kis8«Bg«n   i 

UbUMV  a;f4....;..  » 

„  -       1/1.   . 

Man(?nba4......  ...  f 

■ont-Dor...,«.««.«i  | 

l*as$y   I 

rierrefonds  ; .  > 

PionUères  ........  1 

l'ouRues   1 

PCLLM*   I 

Saint-Calmier. .  !.. .  > 

Saint-Allian   . 

SdilmbKk   > 

Sediiti  [BobeacW..  9  , 

SKLT<(N«wky.....  1  > 

Spa   ;   t  m 

Souitimii.  «0 

Vali   j  10 

VIGHT(Ui4y)   »M 


HO 
!» 

» 

'•0 
30 
»- 
• 
70 
£î 
9J 
50 

so 


89 

m' 
• 

Cm 

» 
90 
75 
75 

m 


Nota.  Depuis  1814 ,  cette  Maison  a  toujours  existé  rue  J. -J. -Rousseau  j  elle  n'a 

aucun  diépét  ni 


STe  lins  me  tromper  de  uimiéro. 
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6RtS  KT  DÉTAIL        FRODOUB  UÉiaiMOHAïa. 

   \  ■ 

"™  COMESTIBLES. 


BAILLE  ET  G 

I 

6>  Bue  d'IIaulevillej  6, 

■ 

(PHËS   LE   BOILËVARD  BOMë-AOLVëLLë). 


L'ÉLÉGANT  ÉTABLISSEMENT  QUE  VIENT  D'OUVRIR  A  PARIS, 

OfTra  aux  oonsoimnateurs  la  collection  complète  de  tous  les  fruits  secs,  frais 
et  confits  de  premier  choix.  ~  Ce  sont  :  Oranges  d'Espagne,  de  Blidah  et  de 
Malte  (mandarines)*  Raisins  de.Malaga,  Figues  de  Provence,  d'Italie  et  de 
Syiie;  les  fruits  qui  croissent  sous  le  soleil  des  tropiques;  Bananes»  baltes»  ûU:. 

A  ces  prodoits  naturels  se  trouvoiit  réunis  les  salaisons  et'  œnserves  que 
Marseille ,  FréjUs  et  leurs  environs  fabriquent  d'une  façon  si  supérieore^  Olives 
vertes,  noires,-  forcies.  Olives  ^  Séville  si  remarquables  par  leur  grosseur 
et'  la  finesse  de  leur  chair;  le  Thon  mariné,  les  Anchois  à  rhiiîle',  etc.;  et 
aflp  de  présenter  aux  gourmets  un  assortiment  complet ,  la  Maison  Bmllb  et  O* 
a  demandé  encore,  à  la  Coj^,  ses  terripes  de  Merles  si  recherchées;  à  Mar- 
seOIOr-jses  Pfttés  et  terrines,  .de  Thon  frab;  à  Arles  ses  .SaudsBons;  à  Aix,  en 

■ 

Provence,  ses  CalKsaons,  ses  Biscotins  et  son  Huile;  à  Apt,  ses  Ckmfitures;  à 
Tours  et  à  Agen^  leurs  Pruneaux;' au  Périgord,  ses  TrUffes.    .  .' 

r  *  * 

Enfin  et  comme  ùMitspensable  complément  d*une  emplette  gastrooomiqin ,  elle 
offire  à  ses  nombreux  «Kenls  une  remarquable  collection  des  VINS  DES  GRANDS 
CRUS  FRANÇAIS;'  Bordeaux,  Bourgogne,  Champagne;  um  bichb  ASSoaTuixMT 
DIS  Vins  du  Rhin,  d*EspagM,'«'de  Portugal  et  d*ltalie.;  des.Rnnus  rares  par 
leur  âge  et  leîiî;  qualité;  enfin,  des  Uqoburs  des. premières  fabriques  de  FVance; 
cdles'dé  la  HotUtndé  ét  en  ^preinîè^  ligne  celles  des  AMiUn  françmm  dont 
la  réputation  ae  compte  par  des  siècles. •  - 
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A  LA  FL 


MAISON  SPÉCrftSC  DE  BLANC, 

lue  hiift-kiiis,  }8f3,  frès  k  hi^^ ,  «  coin  Jftr  la  |onkB*TilleiiNre. 

DÉTOLLÉ, 

Ex^oummewr  de  Ut  makon  JmpiriaU  de  la  Légion  d'hofineur  de  SabU-Denii 

«4  é9  plusleum  AdmlntiitnillraA. 


»  45 

»  m 


80 


1  - 
t  i>j 
3  » 
t  75 

>  fïO 
1  lu 
1  l« 
I  "0 

3  :m 

5  » 


\  1  ) 
; (  I  . 

'  I      50  ) 


»  go 

1  50 
t  30 
I  uo 
a  » 


I  > 

1  50 

(  <H! 

1  5."» 
1  75 
3SS 


Toil^dfi  lin  douée,  le  mètre.   »  to 

Toil«  d«  clunvre  Torte  —    *  :a) 

TOILES  A  CSSUIE^MAINS. 

Toile  d^mi  blanelWj  le  mètre          ■  70 

Toile  blanctu)  —  VO 

TOlUt  ft  TABUmt. 

Toile  iaune  de  chanfrtk4«^m*lre/   >  M 

Treillis—  pour  coucs  —  ..  1  • 
Toile  blanche  (1  20)  —  ...  1  75 
Toile  blanche  (  l  »  sa)       ~  ...  a  90 

TOILE!  A  CNBMItCa. 

Toile  Jaune  d'Alençoa,  le  mèire. .  ■  80 

Toile  rlemi  blanc  —    1  » 

Toile  blanobe  saiM  apprèl  —  ....  1  > 

Toile    —     crelAnne       —   l  25 

Toilt!     —      de  roiiriray  —    i  . 

Toile  line  de  UolUnde  4  ». 

TOILES  A  DfUPS. 

Toile  J«ttBe  pour  Ht     (i  >) 
TeMè-      —  '  (  1  tft  « 

Toile        —  (  I  50 

ToileblaiH!bep«ur  IK  de 

Toile  - 

Toiff.  — 

T(..i  !,■  M.iiirlh'  ■)  '        -i  ■    m^-j  m  .40) 

pour  draps  sans  couture....... 

SCIIVIffTTlt  Df  TOILE  JAUNE. 

Servii  tU's  k  Ilteeax,  nioy.  taille.  7  •  8  > 
ServicUtii      —      grande  —  .  10  »  11  » 

SERyiETTMtM  TOItK  lÉJIMOIIfe. 

Serflcuesàlllcenx,  morennc  taille.  S  ■  10  • 
ttttittXe»'    -J.     grande    —  .14  »  fO  » 

SERVIETTES  DAMASSéES  EN  PIL. 
Serviettes  toasdeMiu.  moy.  taille.  IS  •  13 
SerrlMtea  irmée  —    ft  vit 

SERVIETTES  DE  COTON. 
Servieiies  à  liteaux,  moy  taille...  4  ■  4  te 
«miellé*  — .    «nade  •  1  r  r 

SE:RVIt:TTES  DAMASSÉES  EN  COTON. 

Scrviettdft  touodes^inn,  moy.  tpllle.  5  •  » 
Serviette*  ftande».  s  >  9 

NAPPES  DE  TOILE  A  LITEÀUX. 

N'appe  pour  4  à  fi  couverts ....  3  50  5  > 

h»ppe  —     8  è  iO     —    4  I  . 

Nanpe  —    12  è  IS     —    8  >  10  ■ 

INWV  —  ISi  St     —    15  «a».» 

NAPPES  DAMASSÉES  EN  FIL. 

Wk|l^H»MHenièli*itoTis<le9sinâ).     «0  *  ► 

Nappe  I  ">  80  —    1    »   .',  . 

KflDpe  ii  ™  10 ,  9i  m  ♦(».   0   ,   7  , 

NAPPES  DAMASSÉES  EN  COTON.! 

Keppe  t°>  SOleiiiAtré(iouadosiiiis}.  t  »  S  S5 

Naplie  1  m  >    I  M  8  7R 
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1*      ■      NAP^Etf^NK^tOW  «"UTSMUX) 

Nappe  peur  4  à  u  coaverie         1  SO  3  > 

Nappe  —    s  à  10    —    5  •  4  ► 

Nappe        ISàtS     —     ....  6  »  1  » 

BtUTlCES  DAMASSÉS  EN  PIL 
Service  13  conveils  30  >  "i  - 

fStw  —  m  »«•» 

LINOE  CONFECTtONNt 
T<Mi«  l^rAt  à  wrv'lr. 

Torchons  ourlée ,  le*  dikttte   4  »  5  • 

Knsiiic-mainH  —  *.«••..  7  »  8 
S«-rviolte4i  de  colon  — >    5    >  6 
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Serviettes  de  (>i       -     .     ...  lo  * 

PEIGNOIRS  DE  BAINS. 
IVignnr';  -  :i  1  ilc  de  roloO. . ..     .    3  » 

Pejfnoiri  en  teilc  de  <il;.^-   6  a 

TABLIERS  DE  TOtLC. 

Tabliers  pour  |t.ir(;ons  dr*  rifi*.  i  50 
Tabliers  —  valu*  de  ch.  à  l»av.  I  7S 
Tablievi  —    r<<ii»ine   1  • 

DRAPS  DE  LIT  EN  COtON. 

Dtvps  poar  lit  de  4  m^iro.   5  •  « 

Draps        —        1  mélrc  '!>   8    •  S 

Dri^s       m-.-      1  mèire  50        13  «lit 

ORAPS  DE  UT  'KN  TOILK. 

hraps  pour  Ui  de  f  mètre..  19 

Draps  —  <  rn^tre  41. ....  l*  *  • 
•Dffa|ie       —        I  Tiiètre  50  i^i   *  3S 

COUVERTURES  DE  COTON. 
Mur  m  i»  1  '«être   a  m  G 

—  ,    1  mètre  »   S  »  »  ^ 

—  ■    f  mMffl  .4M.  is  >'W 

COUVERTUNEt  K  LAINE. 

Pour  lit  de  l  m^lre   8  •  9 

.  i  aM4re  9$  13  «H 

—  1  roélrc  5Ô   18  »  30 
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QMâMM  ASSOBEMClÉBinni 

DS 

OALIOOTS,  TOILES  01  OOTON, 

MOUSSELINES,  MOUCHOIRS, 
RIDEAUX,    BROCHÉS    ET  BPOOÉS, 
LINOERtE  POUR  DAMES 


t 


TROUSSEAUX  .  LAYI 
OCNTELLES 

Chnnllll)  .   etc..  9tt. 

CHEMISES  POUR  HOMME, 
OKtfÇONS.  GILETS  DfiFLANELLC<  BKi 
BONNETERIES  EN  TÔUs'OilniCi* 
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A  LA  VLAIIIA'NOE. 

MAISON  SPÉCHk4.E  D£  BLANC, 

Rue  St'Denis,  383,  prèg  fe  'boulwdM,  àu  coin  de  la  rue  Bourhm-Villeneuve, 


Bx-foonii^Miir  <e  h  mim  infériA  4e  4»  -U|iM  fbmear  le  Saiil-fciis , 

■ 

-  HIT  DE' PL  «SI  BU  us  ADMINlSTlt  ATIOIVS. 


•  I 


6  FaliM  drapi  4a  nnltn,  «a  lolle,  Urfeur  I  mèire 

^.ce/itimétrcs  sur  W  maires  de  loaguciir. 
3  Paires  draps  do  dQiyeMitme ,  en  ^ile,.^argcur  M) 
'«falfai^ires  sûr  fS  ifiétn»  de  longueur* 

*  SeT«L8Ues  en  ipttf^^ur JarMUe,  liMW>MMW« 

ou  bleus. 

,      ou  bl<  lis. 
i  NippM  «n  uile,  pMir  "éS-^ouveris,  liieavs  Mmei 

Nappes  ea  laite,  pour  tS  couverts,  lileaux  blancs 
ou  bleus. 

1  Service  dMBafsè  en  fil,  jMur  13  eoDveru avec 


'2l,lSer*ieUei.«tt.tane.  pour  toilcite. 
**  '  — '  —  pour  l'office. 
tS  EMafe-mdni  en  loile  Manehe.  :  ;  ^ 

^  TorchoQs  en  tpiie  de  duHnrrq. 

^TrfMiws  de  eaisinc,  ' 

18     —     en  madapoldo) ,  pour  femme  de  chambre. 

tt  en  colonnade  de  diverse;!  couleurs. 

d  Cewwrtufe  «n  kiaa'da  l'MMtreft  a.oentimiirtts 
de  large  sur  t mètres  80  centimètres  dq  lo^f^ue^r. 

i  Couvrrture  en  ri,i  m  (lf>  3  métrés  GO  ronliiiioirps 

It  Taies  iToreitlter  en  lofle  line. 
G  en  peitale  One,  garnies* 

iiifpi9P<m,  .... 

ad  Chemisés'  etk  loUe  efeloflne  blanche. 

«<    ^     ferès-fioe,  feston  tif<  s. 

S    .      .  en  percale  à  f  iicci  el  mancbes  brod^. 

d"  —  'd«  Mft'èa  madapnlam-ron. 


4    '.,  .  l 


G  r.tiemtsea  en  pereale  forte,  restonndea  et  bni> 

dè««. 

6  Cami$o^es  en.  percale,  co)  el  manchettes  festonnées. 
•  t  lypohs  en  madapolam  fort. 

â    —     ep  peroae  (orie,, jteUUfirtia  ffi,I^MW)iM* 

S    —     en  piqué  festonné. 

^    r-     en  peraalB  awmdkroderM  jilÉ>i 

i     —      à  baguettes  ou  une  criqplina. 

G  rantultiiiÂ  en  madapolam  fort. 

brodés. 
orBaiinela  da-  ntik 

I     —     ^,,Vf9tifi,,  liormes  variées. 
8  — >     èn  snaùsselioe  brodée,  Taieneiennes,  or- 
'Wda  Je  rubarn. 

2t  Mouchoirs  blajICS  en  tnilr-  lii'  (.'.holcl. 

te  —  '         «ea  bi>Ile  biitéato 'de  fil,  «reo 

chiffre  p^od6. 
i  —     •       festonnés  cl  chiffres.' 

1  —  fesionpié  «i.  bf5>d|^. 

1         —  bR|derie  riebe»  garni  de  va» 

lenciennei. 

ç^Paiq  bpvIflcf^eQ  nu^itsscJiQe  ou  jfconas  fantaisie. 
%  Toileilus.col  et  nianebM,  jaconas,  avec  brodr-rie. 

i     —  —  en  dentflUi,^Mateulata»i 

,  banii. 

i  'TèllMto  Henlrilvid»  ehanMlf; 
t  Veile  lBile*d«  sole,  larfleurj^  q|^<mf^|p0| 
S4  Paires  bas  blancs  en  colon, 
t   — ■        .'■    «n  soie.  »       •  "  - 
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BISCUITS  D£  ftfilMS.  —  MSSERTS  GLACES. 

«  * 

PAIN  D'EPICES  nN  POUR  LÀ  TABLE.  —  NONKETTES  6LACÉIS. 

Pàlimies  sèches  f«iir  Besserb  en  (ous  (eores. 


Bue  Quimampoix,       iOi ,  à  Paris ^ 

Celte  Maison,  l'une  des  premières  de  France,  se  rccomnaaûde  toul  pnrticulière- 
ment  au  pUblib  par  les  progrès  ^lu  elle  a  faits  iians  son-  indùstri4,'«D Tejjelaiit  la  domi- 
nation qu'exerce  la  routine  sur  la  fabrication. 

Aujourd'hui  ses  produits  sont  composés  avec  une  simplictié  conforme  toul  à  la  fois 
aux  lois  de  la  conscience  et  à  celles  de  l'hygiène ,  sans  le  secours  d'aucune  substance 
hostile  ou  seulement  étrangère  à  ralimenlation.  Ses  produits  sont  mis  en  éiai^ 
montés  en  physionomie  par  des  moyens  dont  le  raffinement  selil  délniit  la  vulgvilé. 

C'est  avec  raison  qu'on  peut  dire  que  le  Pain  d'^plces  de  la  UaôoQ  ttOAIIÏ  ' 
est  à  la  fois  une  p&tisserie  fine,  rafraîchissante ,  digestive  et  véritablement  hygiénique, 
d'une  flexibilité,  d'un  moëlleux  et  d'une  douceur  de  parfum  qui  le  distinguent  coni- 
plélcincnt  des  aulrcs  fabriques.  Ces  Piiins  d'épices  rafraîchissants ,  mangés  après  le 
repas,  faciliieaL  la  digestion;  ils  sont  d'une  légèreté  et  d'une  pureté  telles,  quils 
peuvent  être  supportés  \Yàv  les  estomacs  lus  j>lus  délicats. 

Les  ]¥oniiett<>is  slacéen,  si  recherchéeâ  pour  ieb  desserts  et  le  tbé,  n'ODl 
plus  besoin  d'éloge?. 

C'est  aussi  à  celte  Maison  que  nous  devons  l'heureuse  innovation  des  HAa^wiH 
(lacés ,  q,ui  font  aujourd'hui  le  tour  du  monde.  £nûn,. cette  Maison  offre  une  multi- 
tude de  charmantes  petites  PàtftMerics  nouvelles  qui,  nous  l'espénms,  aonnt  le 
même  succès. 

C'est  en  raison  de  sa  supériorité  généralement  reconnue  que  M.  SIGAITT  a.élé  fMM 
aux  Expositions  de  Iiandres  et  de  Mew-Ta»k ,  et  que  l'Acadéaile  Walla* 
Mto,  après  l'avoir  admis  parmi  ses  membres,  lui  a  décerné  une  Mé^ialllf 
éllMMaup.  La  teclëté  FliitoaMiiMiiie  de  Bordeaux  a  aussi  reconnu  sa  su- 
périorité par  une  mentlM  Iranermhle.  Enfin ,  ses  produits  sont  appelés  à  figurer 
au  grand  concours  universel  de  l'ExpoiiItloii  de  i#ftft. 

Après  lanL  tic  litres,  si  justement  mérités,  nous  espérons  être  agréable  à  DOS 
ecteur^  en  les  priant  de  goûter  aliu  de  mieux  juger. 
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mAlSON  A.  GOUBAUD  ET  G^, 

Rue  RMieliev,  92,  à  Pâris. 


LE  9b4k<98l<D 

DU  MONITEUR  DE  LA  MODE. 


«OVIUVAI*  OU  ««A»!»  MOmUB. 

ParaitsMit  mit  Ms  daqM       »«e  tmS»  illustré  ; 

colonnes  de  tente  et  48  gravures  str  flder;  d« 
graotls  patrons,  en  Avril,  Mai,  lïeiobrt  et  fforamfrre. 

oa  ME  8'ak>:i:ke  urr.  di<  i«r  de  cuau<^e  vois. 

POUB  L'ETRAMER  i 
Les  pnx  varient  en  raison 
ConventioBS  postaleftt 


potmPMiiscTumRCCi 

«!»  48  m. 

srx  MOIS  l-l  Fil. 


Paraissant  une  fois  par  mois,  en  nne  llmison  et  dent 
jolies  gravuri^'s  de  Mode,  avec  qnatre  feuilles  île 
grands  patrons  d  ais  l'année. 

mum  SPÉCIALES  porn  les  lixgêres. 

'LMAkOIM«lMII<«J)«iMllf  Mpr^n'frc  cAOfM  «Wl*. 


•péctollté  4e  Snnmrnm  «UIm  et  ««ïnfvteMit  pe«r  llem< 


les  et  INmelaelle»* 


  LE 

IHITEnR  DES  DAMES  et  des 

Tdîfirn  journal  htê  brunes  f  ilU«. 
«OURXAI.  LITTBRAïaE  ILLUSTli. 

Un*  *9  MMAMVH^tJB.  rMMtfice  en  cIkT. 

Modes  de  la  Maison  Ad.  Goinu  D  cl  f.»*,  dessins  de  Jules 
Oavjd,  travaux  de  ii.inies  esecotes  par  M.  Sajuv,  excla- 
•  dvemat  cterge  de  relie  partie. 

PARIS  vy      lO  Fn  — t»novi>-«:E  13  fr. 

mm  mmm  *m 


'il 

JOEJUUL  KSCTCLOPÉDIUU  Dt  im  LK8  IRAULi  UE  ûilJ^, 

BAJIt  AVCKSr  BOMAN  311  AttCCMl  tJTTiSATCKB. 
PARAISSANT  OU  20  AU  25  DE  CHAQUE  MOIS. 

Tbcou— Grociet.— Fnvahiï.  -Ucet.— Pilei.  — aecclUA— 
HTSiine. — ModM.  -  Mnsipe. 

P4iins,  tm  AI.  4  m-  SOI  —  Paomot,  •  •■. 

ËTBAxcBii,  7  ni.  —  Bano:fK  n  PosTiriiAi.  t4  va.  Ml 

!,-<"'ri-<nentt  datent  des  I"  Xoremêrê 
ei  l<f  Mai  de  chaque  année. 


Éditions  HprciaU  b  d«  PATBONM  de  i^randéfar  lief nfféllee 


7»  .H  ' 


LA  LfNGÈRE  PARISIENNE, 

PAniiB*Jk>T  ir  20  BECuAyit  mois. 

En  France,  oa  an,  6  fr.— A  l'Élraiiftr,  8  U. 

Ce  ioornal  donne  etiaqne  mois  ane 
grande  feoilIddePatreiuilegraaiear 

natureUi'  li^  '  c  qui  concerne  la 
lingerie:  Uu-n-m-ts,  iIamisulkSiChe- 
Miscsi  Jorom»  Bmdbmbs,  Pichcb, 
PantaloSS  de  Dames. 

Auj-  mon  rl'  lmf  ff  Ortôbrr  -fr  '-^,aç«e 
ann^e,  un  palran  de  Chap^auj;, 


m  mm  m  vmmi. 

liîtcunts{)(CtaUr|laU0RSt> 'entants 
£a  Frace,  u  u,  6  fc.<~i  F  tifuftr  8  fr. 


Cette  publication  donne  chaque 
mois  une  feuille  complète  de  Patrons 
de  grandeur  naiarelle,  rootenaol  tous 
les  modèles  nui  peuvent  servir  au 
costume  (le  l'Enfance,  soit  de  petit 
fiarrcin.  soit  de  petite  Fille,  tels  que: 

,  H\niLl.F.MKNTS,    ItLOlikES,  VESTRS, 

!  Gilets,  Pa!«talu.'«s  ,  Nahteaiix, 
Chemises,  K0KS||  Coum^  FlKDts- 
SkS,  ETC.  .    '•  > 

Om  mm  mmm 
û'mmm 


PATROVS  I«IODàx.KS 

MBAIMUir  U  li  n  CKAQOI  MIS. 

lihiMK»n  n^lfr.— âlitmpr,  tft. 

Ce  journal  donne  rhatjuc  mois  une 
grande  feuillu  attcriiativenient  de 
grandeur  naturelle,  d'après  les  gra- 
vures  du  Uoniteur  <U  la  Uodêj 
itoii£!«,  . Corsages,  Mancbbs,  Pèle- 
rines, CoiaftTS,MA3iTEAiiE,  Hahtk- 
uiTs,  PAMTAttiM»PAftDBesvs,  Ama- 
zones, et  tmt  ce  qal  coneerM  It 
Coofectioa. 


On       •'•koii»«  p«a 

<r«M  mmmém 


■p«elellté  «e  ^evneM  de  Medee 

LE  PARISIEN, 

jnrB>\L  TiitouigiE  de  L'abt  du  taillecr. 

Ce  Journal  parait  chaque  mots  en  grand  format,  arec 
tgwfs  fnvttt  en  TallIe-IkMcc  et  Coloriées; 

est  accompaiîné  d'un  grand  Patron 


,  .    -PAaiSt     A^  10  M.  —  PaoviMcs,  12  m. 
SiMmaa,  1»  ik.'^>^  BsMamr  n  Poano&i  16  f>. 

r 

esM*' 


édltteM* 

LE  PROGRÈS, 

im^i,  DEJ  umLîs  Tiim  lii  L'Jiaî.Du  tailm. 

Ce  Jonmal  peratt  le  de  éRa^fl»  nols  avec  êc 
oinds  tableaux  ffftvés  «or  acier  |itr  m  praeédé  non- 
véin  ;  il  publie  it  fevillea  4e  pativnt  de  graBdenr  na- 
tOKlie  dans  le  cous  de  l*afconnemcnt. 

Pum  ',  m  au,  6  ib.    pR«TiRc« ,  o  riu 
fmnoBBt  10  nu— BsPAOtw,  m  r». 
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TRAITEMENT 

,  ^^^^^^^^^^^^^^ ,  " 

IVmtes  )'»  familTM  sivent  ftarfaitement  «fue  c'est  m  dnettur  ViDccnt  Doval^  haréi^  dj^i:  l>eft^ 
léruie  des  Sciences  et  auteur  (1'oMvnf;e8  s(>èciaux,  (;iàies>l  die  lu  fondaliun,  en  18^1,  ilu  pVenj^ff 
ftlh  Issement  ortbopôdlqoâ  niédicul  en  Europia:  *^  A  eett«  lieure,  IMnstiiut  dont  nous  parlons  est,  aâni 
•onlredit.  Ih  maison  d6  santé  la  mieux  sttaéé'dft  loutM  cdle»  que  l'OA  voit  UQX  euViroos  de  Paiil. 

Lé  jardtn  cbt  svacieax  »t  uestirâ  prés  de  trois  itrpenls. 
'  Ue- résultais  obtenoi  iMin  M'Oélëbrâ  dovtcur  suât  irès-remar^iial)!^. 

I    ;  '    Mil  <nii'Oi*AiH   1  

FIETD^BOT. 

tRAITÉ  PRATIQUE  OU  PIED-BOi;  Oll  tldiTWM'It'DE  LA  FAU^Ë^Amb)IS.tiÛ  CtHOOi 

.  PJUX,  :  ^  FM2iGB.      .  . 

'       TnllTÉ  THÉORIQUE  ET  PRATiti^^ 

Aperçu  sur'  \em  principales  DifTormités  du  CSoi^  hnili^m. 
ilasMl  dift  Baigneur  à  Slombièceik»  - 


ORTHOPEDIQUE 


4.1  mmmmiii»''mmm»^ 


Pliiçe  Saint-Micli«l,   f-CCIJpDDTVD   Place  Saint-Hicbel, 


GRAND  MAGASIN  D'ËPiCERlES , 

ammmm,  *nm  ms»  ïhés  ,  xafés,  scouts. 


O^^rc  les  aiiifU's  fr»'|»ic»ri*R  ûnes  de  e»«v  jniiiintinn  iivuiMir ,  noirr  maiison  .  pnr  sortn  d'nffranëiige- 
iDent!'  trè^-iuiiKulaiitai,  se  dutin^ue  louLparUcutici  ciuL-nt  (lac  pinsiaiia  braiicbrâ  d  articles  $p«ciniii(. 

Lt;»  iHt\m  e(  h  cUoix  (Los  4|vtUtés  apuM^tés  eba^  de  ces  ariieJes  bii  ont  Atdu  cette  importaace,  qui 
ne  pfnt  twwiuer  de  »*acc«0l|im.«ii.tîdBiit  U  «nu|»aimiion  par  dos  pris  modèfH. 

Lci»^?VQC?W''^''^  suffirait  à  lui  seul  pour  ta  rc^puttlion  de  la  liii&on ,  par  ses  qualités  et  la  oioilieité 
de  1^9^  prix.  Eit  ti£fet,  oq  peut  être  sur  d  \  ivoint  t  à  1  [r.  i"»  c ,  1  tr.  M  c.  cl  I  fr.,  les  qualités  vcn<lucs 
1  fr.  J50  c,  i  fr.  et  3  rr-^oans  len  niai:&oii.<  en  réputation.  Du  plus,  et  maigre  reaprix  déjà  si  Tavorableif 
uoe  KCfiise  de  l/â  kilM;.  pour  h  kilog.  ^.4b  1/4  de  kilop.  pnnur  3  kilog.  Mt  faite  aux  con^omiuateuca. 
La  pro^ifflec  peut  éftîemeiit  jouir  de.toùt  ces  avantages,  puiiique,  pour  Iff^Utug.,  1  expédilioa  fatfth 
C|k%2iC/WtnMT  ET  D^CMRALi.Ar.E,  avcc  ia  oiéisc  remise. 

\lm  (rrande  éeduomic  dans  la  fabrimtion,  et  de<«  bénéfices  nedéfés,  «XflUpMt  «Mltvaette  éponae 

difTereuee  avec  le»  maÏNOitô  «pécules,  iiiaiti- ie8  pius  couQuea. 

Itck'inHWi'i'IWi  tiennent  «uai  an  ran^  tràS'inarqaé  dans  nalre  ÉtabliaMBn^/ttaot  aeli«lé«.dî- 
neàeiniptéMa  les  .pays  de  production ,  les  amateurs  peuvent  toujours  reconnaître  la  vacitè  de  leur  orjgide. 

Enciniragé,  par  le  décret  qui  vient  d'abaisser  les  droits  de  donane,  n  faire  nous-mémc  quelque^:  <;n- 
criiices  pour  f^ciliier  et  iieiulrc  la  consommation  des  Vins  flo»,  jious  oCTroos,  aux  prix  de  ô  fr. , 
fr.  ao  c.  ttA4r.f  4a  Yérilablw  aUvèn,  MaU^,  AUeaaAp,  ffMrto,  aiartrtto.,  tte. ,  .etc. 

l,es  irnindR  crus  du  fifdoe,  de  In  €'Ate-d*Or  et  des  Côtw.ta  flthAM-trODTeili  éfdeiMDdiii 

ècoulciuent  facile,  ù  cause  de  leurs  prix  inconnus  jusqu'alors. 

Les  Cafve  et  les  Tb^  réclament  aus«i  leur  part  d'annonces,  et  se  reeonamandcnl  tout  naturellement 
par  la  fneur  dont  ils  aonC  di'jù  l'objet  depuis  longtemps  de  la  part  des  amateurs  pour  leur  qualité,  et 
de  la  pari  des  damea  .mtBagèreâ.pi^ur  la  différence  ne  leurs  |rix  avec  ceux  des  maison» .spéciales 
de  la  tÎTO-dwito.  '  '  ^  .   

Recommander  la  Maison  du  Mortier- «lTA«||«i|^irO>sl faire  profiter  de  tout  l'avantage  qu'il  y  a  ponr 

le  consommaliMir  île  trouver  dans  un  seul  ctablisserac'nt  toupies  article^  drlicats  de  consommation  iHuelle. 


PATISSEaiE  SAULT-MiCHEL, 

Place  Saint-Michel ,  8, 

I  '■        .  '  )  ' 

noMEu  (  AoiGiiiHiw  MAISON  aiOjuiiXax. } 

Spéei.dtlé  pour  ies  Pàté«-Piiiiai«li«.  —  Seule  Maison  p04ir  tes  MA^cuita  m  Im 

Aiguille,  dits  BISCUITS  ^TIOLSS^i^UISf  61  Ics  l^eiM&vU|ie^. 

Pa'HSSerie  fine  ct  Petits  Fdors. 
^^^^ 


—  28  — 


ETABLISSEMENT  DES  EÂUÎ  DE  LA  SEINE 

CLARIFIÉES  ET  PURIFIÉES  1>AR  LES  FILTRES-CHARBON, 
Quai  des  Gélestins,  24,  et  rue  Saint-Paul,  2  (fondé  en  1807). 


FABRIQUE  D'EAUX  GAZEUZES 


SALUE  BZS  FZLTaZS. 


La  parrnile  qualité  des  eaux  de  la  Seine,  clariflées  et  purifiées,  $iortant  de  cet  Ëtahlissement.  e>t 
«onniie  depuis  1807.  Les  capporis  de  rA^lLénée  des  Sciences  ei  Ar(â  de  Paris,  ceux  du  Conseil  de  Salu* 
brité  publique  des  annû«s  18it>  el  19H,  ceux  de  l'Ecole  de  Médecine,  et  en  dernier  lieu  celui  de  févncr 
i83i  sur  le  Choléra-M«rbu$,  dans  lequel  rapport  l'Académie  recocumande  de  préférence  à  toute  autrf 
Vutage  de  l'Eau  de  la  Seine  clarifié»  et  purifiée  par  les  fiUret-charbon,  sont  des  faits  plus  qw 
suffisants  pour  démontrer  la  supériorité  de  ces  eaux  sur  toutes  les  autres  au  point  de  vue  hygiénique. 

L'Eau  de  la  Seine  est,  à  sa  soui-ce.  Irès-salubre;  mais,  à  cause  des  dirférentii  sables  entraînés  dan$ 
son  cours,  elle  a  besoin  d'être  lilirée  et  purillée,  surtout  en  été,  où  la  rivière  est  bas.se,  et  semble  n'être 
alimentée  que  par  les  égouU  et  les  ruisseaux.  ' 

Parmi  les  nombreux  avantages  des  Eaux  ebritlée^i,  prises  au-dessus  des  égouts  de  Paris,  on  trosu 
celui  d'éviter  l'usage  d'une  fontaine  filtrante»  qui  rend  peu  et  devient  très-roùtruse  par  l'entretien  que 
cause  l'obstruction  rapide  des  pores  filtrants,  où  l'eau  séjourne;  au  lieu  au'ii  l'Etablissement,  èù  les  filtres  I 
sont  journellement  changés  et  renouvelés,  l'eau,  arrivant  en  pluie  tomnant  en  cascades  sur  ces  filtir*. 
<l'où  elle  l'écbappe  en  mince  filets,  se  eombioe  avec  i'air  atmosphérique  qui  lui  est  iodispensable  poir 
la  rendre  d'une  digestion  plus  facile.  I 

Les  fontaines  i  pierre  ponce  clarifiant  l'eflu  saii.s  la  purifier,  ont  un  aulre  inconvénient  très-grave  :  ea 
pierres  filtrantes,  qu'il  est  impossible  de  nettover  s'incrustent  de  oiiasmes  putrides,  au  point  que  l'eu, 
même  purifiée,  se  corrompt  en  passant  par  ce  liltrc  vicieux. 

L'Eau  de  l'Etabliscement,  puisée  en  amont  et  au  milieu  de  la  Seine  par  une  machine  à  vapeur,  disioat 
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parfaitement  le  savon,  surtout  après  «voir  passé  par  te^  flUres  ctiarbon;  les  priaciiMUx  chimistes,  phar» 
nisQiens,  diitillalaurs,  teinturiers,  appréleors  et  biaoehiaaeurs  de  ia  Gafiitalft  en  finit  un  mage  hahiiuel  et 
îiviAitr'L'piix  pour  Ipnrs  opér.itioiis.  Le  prix  iliî  l'eau  transportée  chez  les  consommateurs,  h  tous  leiélifWt 
et  ûiWii  tout  V^v'is  jusqu  aa  delà  de-i  l>aiTière»,  e&i  de  dix  centimes  les  deux  seaux.  ^ 

1M  penonnea  qui  prennent  le  tonneira  enûer.  dont  l««ootera  est  ée'qaakHTte  lltftoKtrat,  o1»U«iuwil 

une  Tx-tp  remise  proportionnée  à  la  di$tan(fe  et  à  la  fjcilité  du  versement.  Une  remise  eaeore  pllU  tnpt 

est  accordée  aux  personnes  qui  vienneiu  prendre  l  uau  à  l'Etablissement. 

En  cas  d'inexactitude  ou  4t  non  remvliasage  de^  statixjuiat^à  ^  marque  de  la  nart  des  porteuis 
d'eau,  les  con^iommateiirt  MUtpriM  û'm  wnn  ÛÈ  évite  à  l*Eip|iMeflieiitt  en  aytat  soio  d'inilîqaer  Icnr 

nom  et  leur  demeure.  '  '  ^ 

Le  Gérant  les  prie  aussi  de  vouloir^bien  i  informer  p«r  écrit  de  leur  chan{|;emcni  de  domicile  ou  de 
leur  retour  île  la  eampatne  :  ileévilenint  aiiisi  de  reeevoir  des  porteurs  d'eta  étrangers  i  rEtiblisseBent. 

L'eau  (lu  canal  introduite  en  uli  inl  uir  e  ians  toutes  le$  fontaines  publiaues,  avec  beaucoup  moins  do 
frais  que  ne  l'était  autrefois  1  eau  de  6eine,  y  devient,  quant  aux  usages  oomestîques,  d'une  utilité  re> 
eonnoe,  miis  pour  boisson,  personne  ne  peut  eonlester  que  Tesu  de  Seine  ne  lai  soit  prélifirebie. 

L'Etablissement  çeul  d<nn.<;  f^-)^i'^  fournit  de  i'e.iu  de  Seine.  Celle  e.iii  ))o-sèilc.  sur  celle  puisée  antre 
parlqu'à  l'Etablissement  ravantaire  précieux  (]iie  lui  donne  son  moiJe  de  purilication. 

Elle  préserve  aussi  les  chaudières  à  viipeur  du  dépéri^àciitcot  cau^ê  par  le  tarli*ê  qu'y  produit  l'eau 
Ordinaire,  et  contre  le  progrès  duquel  on  emploie  des  matières  dispeudieubcti  sans  résultat  satisfaisant.  La 
preuve  en  faveur  de  l'eau  purifiée  existe  à  l'EtablisseakOot  par  deux  elisndières  qu'elle  ;  alimente  depuis 
quinze  ans  sans  qu'elles  en  ressentent  de  dommage.'  - 

gérant  invite  le  Publie  i  se  méfier  des  porteurs  d*eau  qui  quittent  son  Etablissement  poor  tendre  i 

leur  propre  compte  de  l'eau  qii'il>  diï^ent  clatifiée  cl  pnritiée.  Ces  liomme.'!,  aiixquels  était  confié  le 
service  des  consommateurs,  abusent  ainsi  de  ce  qu'ils  en  sont  connus,  et,  pour  réu>i>ir,  se  (iréten- 
dent  encore  ailsehés  i  tIBtablissement,  en  disant  qu  on  les  a  renvoyés  a(n>ès  vingt  année»  de  service. 
Enfin,  pour  en  imposer  davnotsge,  ils  imitent  ses  tonneaux,  et  prennent  le  costume  distinctif  de  ses 
porteurs  d'eau;  ils  se  permettent  même  de  recevoir  en  payement  les  médailles  que  le  gérant  distribue 
comme  valeur  représealalive  du  pria  de  rean. 

L'Etablissement  et  ^cs  '•"nsommateurs  ont  un  éj^al  iotcrét  à  déjouer  cette  fraude  le  premier,  afin 
d'é*iler  dtfs  plaintes  ma  niériJlées  sur  la  mauvaise  qualité  de  l'eau  distribuée  par  ces  fraudeurs,  dont  il 
ne  peut  vire  responsable;  ïA  cotfsûmmataars,  Illn  d'être  eeruins  de  ne  rsccvofr  que  de  l*ea\i  de  Sene 

cianfiée  et  purifiée. 

Pour  s'assurer  si  l'on  est  servi  par  1  Etablissement,  il  suffit  de  eonnsilrc  trois  signes  distincts.  Le 
pfênier  est  le  titra  :  Bt^Htummt  mUUtnta  inscrit  sur  le  devant  des  tonneaux. 

Le  second  est  le  numéro  de  police  (N*  S),  inscrit  en  rouge  et  snr  nne  très-grande  «finensîon  dsrrièrt 

le  tonneau. 

Le  troisième  est  une  plaque  en  cuivre  appliquée  sur  les  seaux,  et  portaot  eo  relief  :  Eaux  dépurées, 
qtutt  des  CêfesfItoB,  24  ' 

L'eau  ne  doit  cire  versée  qu';itec  des  seaux  iiorlaut  celte  plamie  ;  aussi  le-?  porteurs  d'eau  ordinaire 
qui  s'introduisent  en  fraude  chez  les  consommateurs  servis  par  1  Etablissement,  diseal-ils,  pour  justifier 
1  absence  de  celte  plaque,  que  leurs  seaux  sont  en  réparation. 

Les  tonneaux  sont  exactement  femés  ft  elef  â  leor  aoïlie^t  énneniaiaai  In  garantie  qu'ils  na  peavenl 
dm  remplis  qn'i  l'Etablissement 

.  >  '  ^^^^^^^^^^^^^^^^  ,  % 

r 

■  • 

L'usage  des  eaux  gazeuses,'  notamment  de  Teau  de  Setiz,  s'élaat  depuis  plusieurs  années  introduit 
dans  les  habitudes  parisiennes,  un  certain  nombre  de  fabriques  se  f^ont  formées  pour  répondre  à  ce 
nouveau  besoin.  Le  gérant  de  l'établissement  a  pensé  que  la  supériorité  de  ses  eaux,  incontestable  et 
inooniestée,  se  ferait  également  reconnaître  dans  la  fabrication  dea  eaux  gaieuaes;  il  Tiea(  en  cnnsî* 

qui  ni  t'  le  fondct  ,  dans  ce  liut,  une  usine  impor'nntr  i!ont  les  praduils,  constamment  SUigués,  paurbtNIt 

cbii  lui?  jùur  suffire  mx  hesoin."»  de  sa  iioaibreu'i*'  tlmUele. 

Les  charretiers  de  1  Etablissement  porteront  toute  l'année,  à  domicile^  des  siphons,  bouteilles  cl 
4«ni'botttaillas<  d'eau  deSelts,  limonvle  gaseuse,  sirops  assoriia.  aie. 

L*Blablissnaient/ait.  en  outre,  transporter  ses  produits  dans  tout  Paris  et  la  banliece,  i  l^lnde  fOi« 
twasapêcinlct  qui  lui  permettent  de  satisfiiire  i  tontes  les  demandes  qui  lui  sont  ndressées.  • 


.  k)ui^cd  by  Google 


FÂBRICAJNT  D  ORFÈVRERIE,  PLAQUÉS  EN  TOUS  GENRES. 


ttPJBCftJUUITi:  W  SERVICJE»  M»  VAWlE» 


Couverts  galvanisés  par  les  procédés  >Rmo1k  et  JSQungton , 

chargés  à  7â  grammes. 


ARTICLES  DE  LI1I0WIDIEJ18. 


IMw^  :  rue  .^â^x^ottOêiaBie^  93^  jet.iw  ^^Chma^ 

Prieuré,  21,  à  Paris. 


CâJU!  CHOISI  DES  PS 

MOULU  PAR  ROYËR  (de  ghartbbs), 
ADVs  i  iivonnoi  uhtebselie  n  i855. 


Ce  Café,  dout  la  supériorité  ioçopUe^le  :e3t  due  à  la  oombuwon  doa  p^Oteurs 
Cafés  et  à  une  lorréfaction  toute  particulière,  se  vend  exclusivement  t 

£t  AUX  Abmbs  de  Gbartrbs,  boulevard  Poisaonnière ,  1. 


Digitized  by  Copglc 
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PECTORAL  DE  RÉGLISSE  ET  DE  GOttlB, 


RecoDna  très-cfficaco  contre  les  ùiflanmatioas  et  irritatiom  de  h  f}orge  ot  di*  la  pf^itrinr,  connmt 
sous  le  non  de  rhume,  enrouement ^  aphonie  {extinction  de  voix)»  catarrhe  aigu  ou  rfirnnf'niy,  ttUlifUH 
coqutluehe,  el  contre  la  dfippf.  *'      •*  •-  ' 

CeUe  Pftte  est: d'un  goùl  trèsHi|rtebl«;  elle  oaline  la  toax  et  facilite  r«xp0ctoration$  dlê  flrof 

tontes  les  antrt^s  propiiiafioi  s  du  im'me  ger.re  Tavuntage  do  no  yw.i  tMhauiïcr.  No  contenant  point 
d'oplim^  eilo  ne  p«at  jamais  nuire.  Hife  remplace  ll.*anes  pectorales  et  convient  aux  personnes  qui 
Twient  M  so^pwr.  Areodtinoaai  leorDaftalnfr  on'  leurs  voyaces. 

Les  B<Anbr'euscs  opprotoiions  des  médecins,  qui  en  prescrivenl  t'usoge,  les  heureux  résultats  de  son 
emploi,  (t  la  vogue  iniiiicn'o  dont  elle  jouit  depuis  vingt  »nncos  attestent  suriiMiinnient  la  supériorité 
de  ce  Donhon  pectoral,  pour  lequel  plusieurs  récompenses  honorables  cnt  été  accordées. 

c  L'^Undôiaia  lia  l'Iniltuirte  fiturçaiso,  dans  sa  séasGê^^  générale  du  20- juillet  f643; 
c  a  décerné  une  médaille  dTiMMeiir  mn  mrsmmt  h  V«,ClMmÉ,  Pharmacien 
c  d*Ëpliial,  pour  lesr.pflÉflktf6Dnènâits*qifJI  acapimuté»  dii»  Im^prépanitioii  de  son 
c  exoelleDte         pP^M2MRAIJE>  dent  lo^  {jpr4ff|iMi:f|l|riW  éié 

c  constadéfe  par  la  comfnissioQ  chaînée  d'cit  faire  rexamen..  » 

£a  SM^4H  ofiêuêUmMt  28».  mit  TêUbMik  Pm^ 


SIROP  H.FLON 


Ce  Sèrop*  d*aii>  goûl«  trèe-egréiibte»  esiT  énrlHertilteBir  mffi>-  (fi^  (bimsinë»  «fiftctions 
le  lakSfif^â^  da  la  poitnne  et  de  Vegtomac.  Il  omBllllie  le  véritable  spécifique  dès 
Riiuiaie»,  enrouemenis,  eatarrlies,  toux  nerveuses»  asthines»  et  contre  la  coque- 

uche,  la  grippe,  etc. 

Le  Sirop  léuilif  pectoral  est  composé  de  substances  adoucissantes  et  toniques  à  la 
fois;  les  seules  qui  eonviennent  pour  guérir  les  affections  de  poitrine  réccuies,  e( pour 
:ali|pi^^Ie5iqiilMnt  niltl&isu^dis'  È(Jtiftik  de- Haiit.  THa,  ^ir  fbks  lèà^méëiHafinéiite  de 

genre,  l'avantage  précieux  de  calmer  la.taiULsnns  échauffer,  ce  qui  le  rend  de  toute 
iliiilé  dans  le  catarrhe  pulmonaire,,  les  rhumes  et  les  (oux  d'irritaiion. 

Celle  propriété  est  d*ai^nyi  piits  importanee  q^  t^ulftr  las  peraonnes  atteintes  de 
aaladies  de  poitrin«ianthm#4ii{ëflei  onl  eomÉMiSt^Uik  rftdme  «étriigé. 

Le  Sirop  Icnitif  e^  fondant  et  rafraîchissant;  sa  saveur  «les-  plus  agréables  et  sa  con- 
nir  prouvent  qu'il  n'entre  pœyd*opîiMti*dan^  sa  compasîtion',  ainsi  que  le  constate  le 
apport  si  lucide  de  MM.  Chevallier,  Ossian,  Eeuri  et  Lassaigne,  professeurs  ciiimislcs, 
lembres  de  l'Académie  impériale  de  médecine. 

'  ■  '     FWri^ue  à  Paris,  rue  Tailbout,  28.  —  Dépôts. 
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AUX  ARMES  DE  CHARTRES. 


PRODUITS  ALIMENTAIRES 

RENOMMÉS. 
.  \^  boulevard  Ifotoëoiiidère^ 


Choix  de  Combustibles  des  meilleures  provenances  ,  tels  que  Pâtés  de  foies 
de  Doyen,  Muller  ;  Terrines  de  Henry;  Charcuterie  de  Ch.  Traut,  de 
Strasbourg  ;  Pâtés  de  truites  des  Vosges  ;  Truffes  du  Pêrigord  ;  Volailî(> 
truffêes;  iladeleines  de  Commercy  de  la  Cloche;  Biscuits  de  Reims  de 
tfoèl  Séoiean;  Pâtes  d'abricots  d'Âuverg&e;  Conserves  de  pois  et 
autres;  Fruits  frîds  conservés  en  nature*  Articles  anglais  et  des  Indes. 

Yins  d'Espagne  et  Liqueurs  fines  d*ancieiine  réputation;  Chartreuse, 
Anisette  de  Bordeaux  de  Marie  Briiard;  Curaçao  de  FoeUnk. 


PilABMACn;  0BS  CdWamys  PE  fer,  me  8eint.>I^eMre,  109. 

MALADIES  DE  LA  PEAU. 

POnUM  ANTmBilPÉIKill,  préparée  par  BIIMT,  Mmaciei  à  hris. 

La  POm^AUK  AX'TIIECRPéTI^tiK  est  l<>  [>his  orficarc  de  tous  l.-s  remèdes  employés  jusqu'i  r« 
Jour  MBtre  Ich  maladies  de  la  peau.  Eiie  guérit  les  dame»,  boutons,  domangeaifonsi,  rougeurs  de  la  pe«u, 
•UM|aM|aunâlr  s  .  cl  toute*  les  affections  «ompliquées  de  dar(rc!>,  connue  les  bémorroïdei* ,  rinflamiMliN 
a«s  Mnpièrct  «t  des  oreille*,  le*  cMelure*»  oiaux  de  ncc,  et  touiea  le*  ulcénlion*  dee différeAlM  miUm 
dacorpf.  PAIX  »  •  tBAUCt-lB  F«f. 

On  délivre  un  prospeeius  qui  indique  la  manière  de  l'enoployer,  et  le  dépuratif  dont  tt  tàiK  foire 
le  cas  où  ces  affections  soui  «nc^^nes  ou  snrveooes  Â  la  «tiite  d'amr(>s  maladies. 

■  .  — — — ™  ^    -  -  — 

»,  À  la  même  Pharmacie. 

lOa  OOHCBHTméB  DB  SALSBVABBXLLB  BODOB,  PRÉPARÉE  A  LA  VAPECm.  Dépuialir. 

Prix  :  le  flacon,  t  fr.;  le  dem!  tiaeon ,  ii  fr.  i&  c;  les  6  ilaoons , 90 fr;  les 6  iemi-ûtoa» ,  tr. 


:  SUCRES  ET  CAFÉS. 


Adolphe  FAGOT , 

17  et  19,  rue  Montfflarire. 
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CUSSYS  ETJORENFLaTS. 

lIOlJliBOinvsUX,  Pâtimler,  pUiee  du  HnYra,  14< 


fte  €iuMi7,  gâleaii  de  voyage,  s^.  conserve  pendant  un  flfois  ét  plus  selon  la 

saison.  On  Texpeuie  en  France  et  ;i  l'étranger  sur  demande  contenant  un  mandat. 
Orné  de  fruits,  il  est  très-recherclié  comme  entremets. 

Spécialité  de  €àforenflot.«>  pour  entremets ,  thés ,  soirées  et  collatiOD.  —  Grand  assor- 
tirju  iit  lie  petits  foors,  de  desserts  et  de  thés. 

I*al<'  de  eha<i!4e  on  Timb'tllr  rriri'i)ii\  composé  do  ||ïbier  Ott  de  V^toittB  tnifltei  tcès« 
recherche'!  do»;  am^tpnr<  ihin>  ht  snisiu)  dis  liiilTcs. 


M,  ht  MoÉmarbe,  aa  cak  di  celle  èt  lail,  il 

A  L'INDUSTRIE  PARISIENNE. 

CUiE  WBLL.        .        «m^mj  A  «  BATTERIE 
^  ,  •  «e  C«Mae. 

■c^taycf  i«  cpivnr.   SttÊctâseuT  de  Muilaïue  \mt  CUOLAI. 

*  V'-a    _    - 

COMESTIBLES^ 

F  \  QTTFTi 

1» , 


FASTIER,; 

Aneiênnè  Shaison  ItlCtiirER, 


Les  aacie&s  iépôti  des  Cetfttll  ite  U  tteduFùWi^MÂê'lkmriët  rue  Montmartre, 
sont  réunis  à  la  Maison  HlilHm»  me  Notre- Jhme*de»'yi€Unre$,  2iO ,  au  /biut 
fie  la  eonr.pmè  par  VAAVlBa* 

Seéli^WII^'.de  Paris  rècevaitt  tous  los  jours,  PAi^s  ot  Ten  ines  dejGoie  gn»  des 
meilledrs  maisons  de  Strasbourg  et  de  Toulouse,  Truffes  fraîfJios  et  conservées, 
Volailles  trufTëf''  riu  pays,  Jambons  de  Reims,  de  Strasbourg,  etc.,  Saucissons  de 
JLyon,  d'Arles,  Hilleties  de  Tours,  Confitures  dR  Bar. 

Vins  lins  de  Boui^gogne  et  de  Bordeaux,  crus' classés  et  authentiques,  Cognac  et 
Liqueurs.     .■  • 

'  Dépôt  ;dei  Vins  iàe  Champagne  des  meilleures  Malsons. 

Nota.  — Pour  ia  province,  prévenir  deux  jours  à  l'avance,  tous  les  Pâtés  de  Strasbourg 
seront  expédiés /Vaneo^isuppriiBavt  rentrée.'  ^- 

r 
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116j  nre  de  Bifoli|  près  la  m  do  l'AïkrerSec, .  ^ 


FABRIQUE  DE  CHAPEAUX. 

E^aipemerttsmilitaires,  chapeaux  de  livrée,  chapeaux  amazones«fontaisies  pouf  enfulls. 


TORRÉFACTEUR  A  AIR 

lmE^•KTÉ  (  s.  g.  (I.  L'  ) 

d'wi  emploi  facile  et  d'an  rendement  considérable  imnm  falAlflcfttton* 
AdJuU  à  riSxpoftltiou  nnlTeraelle  «le 

MM.  les  râl>ricanls  de  chocolats,  l'ipiciors.  Cafetiers,  etc.,  qui  ompUient  les  gnltoirs  ordi- 
naires, doivent  rechercher  ce  nouveau  système,  dont  |es  avautagd«  sont  éfidents^  ei  qui 
dèpaiseot  toM  tseux  isonous  jusqu'à  ce  joor. 

Dépôt,  à  Patis ,  chez  M.  AIiI^EZ,  quai  de  lu  Mégisserie, 
'  $*adresser  aussi  ii  M.  <MàBSMJOnR0nBl,  fabricant  de  calorifères,  à  Amiens  (SomuM). 


.   AU  CAGNE-PETIT. 


Rue  Saint-Dents,  115^  117  et  \i^,  et  rue  de  ta  Cossonnene,^,  i 

MAISON  MEURGER, 


Spécialité  de  blanc  de  fil  et  ))lanc  de  cotoar,  moDehdnrs  de  poche  et  coaveftiire& 


MITICIiES  OB  IHSSSBItT  ET  ÉPICBlUfiS  l»B  CHOiX. 


taWk  'Mft  ^h^M^iu     ^^MH^.  ^^^^^^^  ^Ê^^  ^^^^^ 


'    38,  Faubourg  Saini-Hùnùré,  32. 

MAI30N  SPÉCIALE  pour  les  fruits  glacés  du  Midi,  conserves  cl  confitures  fines, 
fruits  secs  de  Provence,  !«'  choix,  et  huiles  d'Âix  et  d'Italie,  miels  natiirels  de 
NarhpDue  en  rochç  et  en  pots. 

OÉPOT  DE  CAFÉ  MOULU  DE  CHAMTlICt.  ' 

f 
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ORFÈVRERIE  CHRISTOFLE 

AMMrrii  wr  wiêèb  mk  tn  nocMs  iuerao-cniviQOHS. 

iàtmct^     table. — €ouvnt^  orgeiui». 

AISON  DE  VENTE. 


•I- 


AU  COIN  DE  LA  BUB  LOUIS-DB-GRAND , 

PAVILLON  DE  HANOVRE. 

Cjepoôition  pamanfntf 

DE  Là  FABRIQCB  CH.  CHRISTOFLE  ET  C**. 


•     NATt  ftONM»  GMOX 

ET  ovales; 

THl!lkRES,  LAFKTIÈRES, 
rLAIBEACK,  RÉCHIOVS, 
BRONZES  B'AAT, 


ARTICLES 

POUR  MMONADIERS 

b:i  plaqué»  arce.xt 

■T  A0TRB8. 
IIIODTBRIB 
VU  TOUS  GENRES. 


iiO,  rue  de  Rivoli,  près  le  Louvre, 

Auguste 

ftMfM  li  GMfirto  «  MitlMirt,  argtitéf 


ci-deranl  m  du  Coq-Sainl-Houoré,  7. 

GRIMAL, 

0t  ioréi  pir  l0i  fiMMàilMli  fi  DkligtMb 


ONmmdeukIe 
GRiHenkMft 


aAIiXaXSi   BS  OH 

.fi..".  »>.;!<«•' 


IK  ARGEJnÉE,  DMiE  ET  ITOniB.  l(0 


3 


FABRIQ 


NZE 


Fabricant  à^Ame$  blanches,  fournisseur  ' breveté  de  S.  A/.  l'Empereur, 


Mue  des  TrolA-PavlllaiM,  f  »  à  rAmifl. 


LE  PARE -ÉTINCELLES 


Indispensable  à  cpilconque  veut 
allier  la  sécurité  à  l'élégaoce  de 
iOD  loyer,  s'adapte  focilemeot  i 
foules  les  ebeminées  au  moyen 
de  deux  simples  pilons. 


>    Cet  Appareil  pennet  ayx 
fants'et  surtout  aux  Dames,  en 
laisoA  de  leurs  Yètemeots  de-s'ap- 

procher  impiinomenl  du  foyer,  il 
préserve  les  Tapis  do  la  maoière 
là  plus  complète,  active  le  fëu  et 
chasse  la  fumée. 


é 
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Itruthurc  .  ti  la  {harmain' .  rue  l.rirnirliiif .  T\i  a  l'aris.et  rlui  If.n  l.i'rimc.t. 


SîiXWè;  WMl'Ea  (L.LéclielIe 


par 

Kliido  rt  TraitcMMMil  (U>s  Maladies  de  Poilriiii-  «in  S^iii;;  clilu  Ou'iir, 

Ou  Olttcrvation»  prouvant  la  supériorité  de  CEau  <i'*  i'Ect»»'ltr  sur  tous  le»  produiis  lUi'rnpeuii- 
qupii  de  ce  (renrcd  son  utilité  absolue,  consl^itée  dans  la  (iuzriic  des  IJopUnux  (23  Juillet  1S50 
cl  3  mars  1853) .  le  Journal  des  Connaissances  medicO'Chirarqirnles,  VAnnuatre  médical  du 
Prof,  lîoiicli.-'rdal ,  etc..  etc.,  fuivi  de  documents  ccriin.inl  l<>8  nombreuses  giiérisons  de  maladies 
rebelles  a  divers  Irailemenls  cl  réputées  incurables,  les  bicnliits  de  l'E<iu  de  /.«•<,-/ip1/c.  cl  les  servi- 
ces rendus  par  ce  puissant  remède,  parmi  les<iiicls  nous  e\tra)OU!i  le  passade  de  la  déclaration  de 
M.  le  D'  II.  Ilorteloup.  médecin  de  rilùlel  Dieu,  membre  du  conseil  de  surveillance  des  hôpitaux 
do  Paris  : 

«  J'admimUrt  iomtmt  A  i'intérirur  l'V.KV  DK  Lf.CIlKLLE.  jamai$  elU  tu  délrrmint  ti'aeddtmt»;  lui  Ui  mmimdrt  Ut 
<•  prennent  »<"•*  répugnance.  Dont  les  cat  de  perte»  nténnet,  kéntorrhagirt,  donnée  d'kemreen  heure  par  cmQtr'te  à  ttmpt , 
»  elle  diminue  V rroulement  du  tang  et  rélahlit  la  arculalum  dam  de»  proportion»  rnurenaUr».  liant  l'hemoptiiirfkhereu— 
»  leuir  le»  maladet  affirment  que  cette  Eau  ht  foulage  et  arrile  Vtxpvition  tant/vinaleule  ;  il»  repoHtient  on  contrant 
u  le»  autre»  kemoitalique».  » 

Ordonnée  jouniellcincHt  pour  guérir  Us  IVIaladies  de  Poitrine  et  les  Altérations 
du  San^,  [{roncliiles.  Catarrhes,  Asthmes,  Toux,  (îrachab  sanguiiiolciits,  l'hilnsies,  Ilevtor- 
rliatjtesj  IVrlcs,  S^cr(!>lions  exagérées,  Diarrhées,  Choieras,  l'ièvrcs  typhoïdes,  ConsUlulions 
déhihrècs,  Piles  couleurs.  Scrofules,  Plaies,  AfTeclions  de  l'âge  critique;  elle  est  en  oulre  mdw- 
pensable  dans  les  Blessures,  Contusions,  Efforts  el  autres  accidents,  cjui,  sans  cosse  renouvelés, 
obligent  chaque  famille  à  s'en  procurer.  —  Flacons,  3  el  (>  francs. 

Pour tousreiiseiijnemcnts.  I''iitreiiôtgénerul, WÊmlnon  Léchelle^ruc         %BTI.\li, SS^PaHa, 


SPÉCIALITÉ 

DE  BOTTES  A  l  ÉCUïÈRE  ET  Â  REVERS.  -  ARTICLES  DE  CHASSE. 

ltRi:iETÉ. 


EUGENE  BREDIF, 

BOTTIER, 

Rae  Gaumartin,  3,  à^Paris. 


MRTnOK  NOWORIBI.R 
Parla  IS40. 


an:imo!v  iioxorabli 

L.ooilm  lASI. 


A  l'ancien  grand  bureau  d'Eaux  minérales  établi  à  Paris  depuis 
plus  de  50  ans,  rue  J.-J. -Rousseau,  n*^  20,  en  face  la  rue  Pagevin. 

On  trouve  aussi  dans  cet  Établissement  le  Sel  naturel  de  Sedlitz 
et  les  Çâstilles  de  Vicuy. 
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izposrmi  Dnvnsnu  m  isss. 


Rue  8AlNT-H0]K<Hiii,  398  (lOO  moins  2). 

D.  FÈVBE 

ANCIEN  PROFESSEUR  D€  MATHÊMATIÛUES  ET  DE  CHIMIEi. 

-^"^  FovBisMQr  des  HApiUnz  mllltalrei,  «te 


U  PeiMire-II«  Fèwre  gazeusé 

corrige  l'eau  si  souvent  malsaine,  nuisible  aux  dents  et  à 
restomac.  Elle  en  fait  une  boisson  agréable  et  rafratcbissaiil^ 
IL  (EAU  1XE  8BLTZ)  qui  se  prend  pure,  ou  se  mêle  au  vin 
iW  sans  l'affaiblir,  facilite  la  digestion,  prévient  la  gravelle,  les 

rétcnli(Mis ,  maiix  de  reins ,  etc.  C'est  la  plus  commode  et  la  plus 

I'  ionomique  des  Eaux  de  Seitz  factices,  el  la  seule  qui  soit 
agréable  à  boire  pure. 

20  doublés  paquets,  pour  ^  boàteilles  d*Eau  de  Sekz   t  f.  u  » 

20    id.        id.    pour  20     id.           id.       u^forte   i  &o 

20     id.         id.     pour  20      id.      Limonade  gazeuse   t.  ^ 

Serre-bouchon,  pour  éviter  de  ficeler   »  t& 

Id.                     id.              les  25,        le  100   t«  »  » 

Entonnoir  au  repoussé,  pour  inlroduire  la  l'uudre.,   »  !• 

Bouchons  coniques  fins,  indispensables  pour  bien  boucher,  3  pour   »  iO 


Le  Sellxo^ène-D*  Fèwre^ 

tel  qu'il  vient  d'être  perfectionné,  pour  faire  soU-méme  Eau 
de  Seltz,  Limonade  gaseose,  Vm  mousseux,  est  simple, 
âégant,  solide,  ûunle  à  porter,  à  manœuvrer,  à  rafratcMr. 
Pbis  d'embarras  pour  visser  ni  dévisser;  plus  d^  métal  ni 
de  oaouftîhouc  en  contact  avec  l'Eau  à  boire  ;  plus  de  ces 
réparations  fré(îiientes,  impossible.s  à  faire  hors  de  Paris. 

La  boulé  de  TEau  de  Seltz  dépendant  non-seulement  de 
rapj»areil,  mais  encore  de  la  qualité  des  Poudres,  nous  no 
répondons  que  des  Poudres  qui  portent  à  l'extérieur  xioti^e 
nom  et  notre  adresse. 


teLnoGK?(F.s-D.  P&TRE  dc  1  bouteille        12  fr. 

1(1.  (le  2  boulrilles ...  15  fr. 

M.  (ie  3  bouU'iilfN . . .  18  fr. 


Poudres.  100  charges  poor  100  bouteilles  flO  fr 

1(1.  lu»  id.  poar  VU)  id.  IS  fr. 
Id.      iOU     id.    pour  ÔOJ      id.      20  fr 


JOUK  DE  PI.AISIR. 


k  5t  alMtoi  4»  Fuis,  |ur  le  «tali  ie  Ito  io  Somme. 


Ce  bel  ÉtablisÂemciit  se  conipuse  d'uu  UcsUiuranl,  Ca.c,  grand  bal  et  aiiiuseiucitU,  leU  que  eiievéux 
dft.bois,  iMrlmfoires .  jeux  d»lM»ulM«  lùr  m  pisleleit  ele.,  de. 

On  y  trnnvcrn  de-;  (léjinincr^,  jusquà  I  hcrn^.  fi  S  fr.  SO  r.  {"l  j»!  <]t'i  meilicurps  viandes,  1  de 
légumes,  1  dessert  et  une  toatcijle  de  vin);  des  diners  à  3  fr.  5(J  c-  (  potage,  3  plats  au  choix  de  très- 
bOBAC  viande,  1  dessert  et  ime  bonleiUe  de  vto ,  pain  à  dUerition)  ;  déjcunece  et  dinen  à  le  earle.  Ih 
àincra  donnent  droit  gratU  w  Bol  et  inx  amusements  de  rétablissement»  eieepté  elievniis  de  bob  et 
tir  ao  pistolet. 

Ce  nouvel  Ëlablissenient.  exécuté  d  uprcH  le  plan  de  M.  MurceliOt  architccle,  ofTrc  aux  amateurs  les 
•ites  et  aspeels  les  plus  attrayants. 

BOBIIVWOTV  e^t  entouré  de  caïupatpes  chartnantes ,  parmi  lesquelles  figurent  celles  de  Ciiàtea»- 
briand,  La  BochefuucauU,  etc.,  etc.  Il  est  à  20  minulei»  de  la  forêt  de  Verrière,  d'une  étendue  d'eoviroB 
800  heetares.-Trè«-beUee  pièces  d*een. 

Arbres  dans  lesquels  sont  UUes  des  maisonnettes,  eb  l\»n  sert  i  boice  et  i  manger. 

Lorsque  l'hiver  a  ftii,  qnanrl  rrv'nif  l'hirondelle, 
Ont-  les  loh  M>nt  joyeux,  que  la  naluru  csl  belle  ' 
Et  bien       telle  eMwe  embellie  par  le»  arts, 
Pbilosopiies,  dansears,  jeunes  i;e»s  et  vieillards, 
Veoei  fwt  nea  ombrage,  entn;«  daas  n«  maison, 
Voas  wna  in*  Nris  l'exil  de  Bobbaon. 


A  LA  PORTE  CHINOISE. 

36,  me  Vmeime.      J,-G.  HOUSSAYE,      Rue  Vinennc,  36. 

NteOCIANT  EN  THtS, 

Théières  en  métal  ai\glais  et  autres,  RoRes  i  tbé  de  toutes  formes  el  de  tontes  gvsndeurs,  Serriees  s 

thé  connilfts,  Iloiiilloires .  Ciifetii'^rcs,  Chocolatières,  Pnrrrlnines  de  Chine  et  du  J-pon  nnriennfcî:  rl 
modernes,  Services  de  table,  Jardtnicres,  Jarres,  Vases  de  toutes  formes ,  Terre  de  Bocaio,  vieux  Plaqur, 
liindragpres ,  Unièmes ,  Savons ,  Allnmetles,  Stores .  Ëerans ,  Ërealails,  Vnniers  et  Gorbeittes  de  ttnâls» 
Bambous,  Nattas  etTi)))is.  Ckuil^  et  Taintams.  Variété  de  Meubli!)«  et  d'articles  en  bois  de  fer,  ivoire  et 
nacre ,  trnvnillés  et  sculptés  ;  Bracelets  en  sandal;  Pipes  à  opinm  et  Opium;  Hooge  T^;^.  el  Umt  es 
que  comporie  le  commerce  de  la  Chine  en  général. 


BLEU  WUY 

SEUL  BREVETÉ  O'IHVEHTKW, 

1 3  9  rue  da  Temple  (cl-devani  rue  Mené). 

Bieu  pour  Hnge^  papeterie  et  peinture* 


Digitized  by  GoogI< 


Edmond  COUTURIER,  deHlontreuil. 

Boulevard  des  Italiens,  38. 

■  mH)smoNs.  '  u  .  '\  •       .   .    ■  ■  -WïtïJlt 

SPÉCIALITÉ  DE  FRUITS 

Frais,  glacés,  coDsmés  et  caoits. 


DENTIERS  D'ÂRBOVILLE 


A  BASES  MONOPUSTigUES.  A  jV  ^  1  |  l^lj^  1    |  IV  |    |   |[    BREVETE  P3UR  iS  ANS. 

umêmiiBm{».g.4.,.).    Il  1  1  I     llVilil  11  I  Wi  ti.t.«*f-^. 


Déjà  breveté  pour  tes  DEVTIEH*^  a  bases  MOXOPI  ASTlÇt  ES  (GARAXTIE  PAR  ÉCniT 
POLK  10  M.  D'ARBOVILLE  vient  d'obtenir  un  nouveau  brcvel  pour  une  préparation  dite 

ANTi-UEMNiTR,  qiM  a  pour  effet  de  rendre  tonte  eipèea  de  denlnre  oaiurelle  ou  artifleielle 
inaltérable  à  l'aclion  destructive  de  la  salive  et  des  sucs  gastriques,  les  empêche  de  JAUNIR  et 
les  pénètre  d'une  odeur  douce  et  hurarle.  —  Prix  :  r>  ir.  et  10  fr-  la  boite.  —  DÉrOT 
Bif  PBOvniGB.  —  1,  RiiB  OU  BBUBBB,  JNwlefanl  du  IlaliMS,  de  10  h.  à  4  b. 


ARTICLES  DE  DESSERT  ET  VINS  FINS. 

U  giMd  Mx ,  Il  IMebeur  des-  plie  b«wa  FRUIT»  d»  Midi .  eoeoMmudent  periieolièniBeiit  le  Meiew 

JOURDAIM9 

nte  Neuve-iies-PetiU-Ckamp^  f  U  Paru, 

Ananas  conseil  dans  leur  jos,  en  boites  de  3 ,  5  el  6  fr.;  Rhum  des  AntiUes; 
Goyaves  et  tous  les  Fruits  et  Produits  des  cokinîes. 

îilLURD,  é>  CLBBIQHT-fBRBAHS  (Pay-dt-Sèm), 

Kj  rue  de  VWjCu^  9. 

'Spécialité  pour  la  fabrication  des  PATES  D'ABRICOTS,  Confitures  et  Fruits 
cocUits  d'Auvergne.  Pi'alines.  Machine  à  \aprui\  A  la  Vieille  Henommée, 

- — ■  —  ; 

Dépôt  à  Paris ,  chez  M.  LOUIS ,  marchand  de  Comestible*,. 


À 


I 


4  s^-U>^!ii} 


MAISON  DE  DORURE  ET  GAUFFRURE 


DE 


SPÉCIALITÉ   POUR  PIÈCES  DE  DOS  ET  PLATS  DE  RESISTRES. 


•lO. 


Attributs  de  Religion  et  de  plusieiirs  Sociétés,  BlaseiisV  Armoiries,  Conronns 
et  ÉcoBSons  de  toutes  les  cours  de  l'Europe,  spécialité  poer  Griffes  sur  cuirs, 

soie,  pour  modistes,'  chapeliers,  gainiors,  bandagislcs ,  bijoutiers,  papetiers ^ ètc 
Pose  les  draps  et  la  poau  sur  les  meubles.  ,    ■  ' 

ENTRCPREND  TOUT  CE  QUI  CONCERNE  LA  DORURE. 


». 


TOILETTE 


D'aY6IClfE> 


■PARIS- 


SIX  MKDAII.LIS  Dr.  rilA^iCR  FT  DR  LONDHES 

'approbation  de  l  académie  de  médechue' 

UMigUKS   


eopto  _^  

PBTIT   OXéTUO    DE   TOTAGE    OO  ■TPBOIV 

PerfreUonné,  rMat-vn  voluntc  d'tio<-  t«l>Ati«rT',]f!i  cotiidu  à  la  moin- 
dr«  pn-Htos.  Jrbt-«iacnoio(l'-.  durnbl--  ti  n<' d>>anMitpa^  «l'air:  tntr. 
TRTKJIKI.t.K,  pour  f itrnir<'  l<  l;iit  !uiD«  iluuKur  :  Is  cl  IM  te.: 
.■IBKKCM,  i  tahfl  pliant,  nDitant  le  »«ia  diiIhvI  :  S  fr.; 

ci.vson  «I  levier,  «upéneun  ft  Cnx  coum  :  ts  H  fr 

I.««IPC  è  chnuffir  I'.  bu,  pouvant  mnlenlr  le  cly»o  de  voyee  :  4  f.; 
CWCTTK  de  lu.  pour  injectiont.  la  roaUide  tmnt  couchée  •.  «•» 


P«ua|e  Cboueil,  31. 


I    •  • 


L'ALLAiTfiliENT 
AftTuricnuM 


PaiLLASSOVS. 

.  MAISON  DU  JONC  D'ESPAC^p...  .  , 
FMUviswir  4e8  Kgliw»  ét  Paris. 

Grand  «ssortiment  de  Nattes  et  Stores  de  Chine  et  des  Inde*. 


DEBEUF-MONTRE.yiL, 

Huo  de  Cléry-,  84. 


I  V  • 


kjiu^  jcl  by  Google 


Bonbon  Pectoral. 


l  V 


PATE 


DE  BAUDBY, 

PHARMACIEN, 

RtJ£  ttl€UKL.lEtJ,  44,  prcs^ie  ea  face  de  lu  me  WUledot, 


t 

i  FABIS.  1 


liA  PATE  DE  BAUnRY,  prescrite  aojoard'boi  par  les  Médecini  les  plus  recommaai 
dable»,  possède  ane  efficacité  remarquabU  pour  la  guérison  des  Rliam«a>  Maux  de  forfre* 
Catarrhe*,  )i»(lnB|e«,  Co^uelnches,  et  toutes  les  maladies  de  poitrine  en  général. 

Cette  Pâte,  eomme  l'atteste  sa  formule  mentionnée  dans  plusieurs  ouvrages  seteiitiflques,  n«  coQ* 
dent  ni  opium,  ni  tubstance*  narcotiques  analogaes,  mais  bien  la  partie  extraetive  ta  plus  port 
.binme  et  de  plusieurs  berhiques  recommandes  depuis  longtemps  par  nos  plus  habiles  médecins. 

D'après  l'approbation  de  praticiens  distingués  (i)  et  l'aveu  même  de  tons  eenx^qui  en  ont  déjà  fait 
nsHIc»  elle  guérit  le  plus  BOOTent  et  ftoolafe  toi^oors.  L'expérience  a  pronvé  d'une  ouMièm'MrlilM 

În'un  usage  habituel  de  cette  excellente  Wte  pectorale  (Hait  on  ne  peut  plus  salutaii'e  aux  personnet 
ont  la  Poltriuc  est  délicate,  car,  par  ses  propriétés  antiplilogisiiques,  elle  fortifie  ce  préclent 
•rgane  en  le  préservant  de  toute  inllaranialion  pernicieuse. 

Possédant  au  pins  baut  degré  la  vertu  ntouniisante,  on.  ne  peat  trop  en  recommander  l'emploi  firé* 
•«néhl  an  pertoniiea  obligées  de  parler  oiKd»  ètenter  m  pablie,  cw  èU«  prHimt  et  [tut  eeeurlm^ 

Irritationa  de  la  fforce,  les  enrouements  et  leo  extlnetlouN  de  volX|  Jea-ihlill0lin  ^ 
f(astrlte  aiguë  ot  chronique  trouvent  également  en  elle  un  srand  soulagement. 

Douée  d'une  saveur  balsamique  des  plus  agréables^  Cêtte  rate  ne  cause  jamais  de  répugnance  ; 
aussi  cet  avanlage  en  rend^l'osage  des  plus  tSûà»  daaè  les  cas  de  BIi«m««  ti  €e!t««l9çke»  det 
jjeupes  enfiuttSy  qui  h  prennent  toiiiioçi^.^TM  ptaWr  «jL  comme  un  vnllMBMi* 


InatriBCtim  swr  l'emploi  de  las  PATE  ms  BAVDRY. 

*      '_     '  .  '  '  ' 

l>es  substances  qui  la  composent  sont  tellement  douces  et  bienfaisantes,  qu'on  peut  sans  ineonvè-' 
nient  m  prendre  à  toute  heure  de  la  journée  ;  mais  il  est  surtout  nécessaire  d  en  faire  usage  aq 
moins  trois  fois  par  jour  :1e  matin  à  jeun,  dans  le  milieu  du  jour  et  le  soir  en  se  touch  int,  soit  une 

Ôeure  avant  on  deux  heures  après  le  repas.  11  faut  en  prendre  chaque  (oi^  deux  ou  trois  morceau^ 
t  lec  laîaaer  foiiire  Stooeenent  dans  la  ioache.  81  ptr^oms  la  dose  du  noir  on  peut  boire  anepetti« 
tasse  d'infusion  de  fleurs  de  mauve  chaude  ou  simplement  d'eau  chaude  sucrée,  cette  précaution  n'en 
servira  que  mieux  à  développer  les  propriétés  lemtives  et  oalmanteH  de  la  I^te.  Mais  en  voyage  et 
^qoaod  cet  noyons  deviennent  géaanla,  M  Pâle  aenle  vanptaieM  ttifoiin  avec  anntafe  las  Mimé 
yèclorales  et  siropa  analogues. 
Malgré  la  pureté  des  matières  preflUirw  employées,  at  totl  la  aaln  apporté  à  sa  préparation,  on 

8 eut  s'assurer,  par  te  polds  retanf,  que  ta  Pftte  de  BAUMnT,  aat  en  réiUti  ta  noips  dita^q 
e  tontes  les  nâtes.  '  f 

Elle  te  vend  par  boites  de  È  fr.  &0  e.  et  dé  9fr.  à  la  Pharmacie  rue  Richelieu,  a»  44.  Elle  tà 
tfmfê  muai  4mu  tu  prkteip^  PiHr— c/ea  as  fraici  et  à  FEtmger, .  •  i 

AVIK  On  ne  devra  entière  confiance  qu'aux  boTtes  pourvues  du  cachât  paftàm 

les  initiales  A.  B*  au  centre  et  les  mots  Pâte  pcclorale  de  Baudr  j  autour,  avec  cette  iDStmc* 
tiaa  lanrêtoa  da  ta  sigaatara  de  l%Teiiteiir. 

 ;  i  !—  ,  i  : — :  '.  , 

(I)  Nous  ponvoiii  au  booin  jusUfier  de  la  nro|iriélc«  de  crrlificalf  légalises  de  mrdcciiis,  ruenibro  do 
l'Académie  de  Médcdnc,  de  médecins  consoUants,  etc.,  etc.,  qai  attestent  les  bons  effets  de  la  Patk 
Dl  BiAVDBV. 


—  4a  — 

PROPRIËTAIRË  DE  VIGNOBLES  Â  BORDEAUX. 

■igautt    gros  ne  Tniffaat,  96|  «t  rue  Cardineti  29^  à  tittigBftlki. 


PilIX  COUBâMT  DES  VINS  FBâNÇi^lS  ET  {TBAUfiERS,  HÔUEURS  ET  im 


NOMS  DES  VINS. 


lASSE  BOURGOfiNE 

RouvfOfM  «wdlmifc , 

Bt'augvnrr  

TonnciTf  

Ttrnaej  

|Uetyirii.«,%  

MoMVm-h'fift,  . .  ■ 
Fleur} 


cru 
2«  rru 


MAron  

Tboritt»... . , 

COTMIIII 

'Cliamberlin 
(Ih'inilierlin 

ToIuBT  

Fomtrd  

jNttits  

jC1owV'ougL-ol  

Roman^r  

Rîrlicbourf .,,  

^ercurt'ï . . 

Meunaalt. .. . .'  

|S«auDe  l'roru  

Beaune  f  au  

HAUTE  B8UR606NE 

BLANC. 
Wontrachel. .. . 

Roman  é<>  

MeorMult  . . 

PoiUlly-fc"uis»c)  1    c  r 
'Pouillv-Fiiinsey  2«cr. 
'(^hnblh  l«^r  cru... 
Oinblif  19  cro>... 

EJinbNt  9»  eiB..^ 
BOROEAUl  RBUGE 
liilfMa-I>/ifHtlcl«'«'rr 
kSliltcau-I^tUte  i*vr. 
|CMt<'8u-Mnr(çi!ux  ... 
Qirti4.'fflu-Ijiror.e.. . 
CliAteait-du-L'ape-CI . 

uiAicnu-Laloiir  

Atouton   ... 

jlIargaux-Médoe  

Saiot-Eatèpfae.  ..... 

Pouilinc  

UoriJIo  

Saint-Julia*..  

Hiyoc  Itrcro.  

MMor  !•  cru  


l'  . 

3*. 

r.  c. 

r,  i: 

1 

1    i  . 

•  70 

>  g:  , 

»  (  X) 

1  • 

•  T,i 

«  (  iO 

i 

1  . 

'  m 

i  76 

1  SU 

>  80 

i  > 

1  50 

1  » 

1  75 

•  7:) 

>  (10 

S  B 

1  KO 

1  » 

2  .^iO 

1  75 

1  ■ai 

i  :n) 

i  > 

•  C-"» 

i 

•  7.1 

>  60 

j  ■ 

1  80 

i  » 

8  > 

6  > 

4 

8  > 

S  .so 

6  > 

4  ■ 

i  60 

4  tUk 

3  » 

â  * 

4  s 

i  80 

1  BS 

10  » 

G  » 

4  • 

4  > 

i  iil» 

1  05 

3  » 

3  » 

S  » 

S  • 

1  7.'» 

1  99 

4  » 

9  80 

3  80 

3  » 

9  » 

•â  50 

1  75 

1  ao 

5  » 

4  » 

a  00 

4  > 

a  80 

1  <►.". 

6  • 

4  > 

i  00 

i  » 

3  " 

a  > 

S  > 

1  > 

•  (;:. 

3  > 

i  " 

^  T, 

1  50 

1  » 

>  £?i 

»  78 

68 

>  60 

»  i> 

(j  > 

4  » 

r.  . 

4  > 

9  60 

(•  > 

3  SO 

9  W 

6  » 

4  > 

3 

G  > 

â  50 

1  (Hi 

6  « 

4  > 

i  (10 

4  > 

a  :mj 

1 

3  > 

1  M) 

4  » 

S  80 

1  68 

a  > 

f  80 

f  « 

9  » 

1  18 

S  » 

9  > 

f  30 

4  » 

3  . 

3  * 

3  » 

i  > 

»  68 

f  . 

7'i 

NUMS  DKS  ViNS. 

3*. 

r.  «. 

r.  i; 

>  c. 

Hiut-Briot:  

3  . 

1  M) 

1  • 

â  > 

1  ■ 

»  tift 

1  > 

•  90 

■  Mi 

MBAfiin  Mille 

S/uitfrri'  l"cru.... 

7  « 

8  » 

3  80 

Siiutrrn.-  S«  crU.... 

4  « 

9  tiO 

i  K5 

1 1  •ni  '  -Boiiimei,  •  •  • . . 

3  « 

t  JiO 

1  • 

*'-rii\fs  ..'i,  j.. 

3  > 

»  » 

»  (i.N 

K<IMIIItl>-(tltlV«i  •  • . . 

9  > 

1  SO 

1  > 

BftTMC*  •••«•••«»».. 

{  > 

■  78 

*  (iO 

3  • 

1  50 

i  ■ 

CHAMPAGNE. 

Sillery  tuo>i>»<'UX  . . . 

M  * 

7  » 

4  M> 

0  • 

S  » 

3  SU 

Mo.isM'ux  ordiiiakrc . 

i  > 

3  bO 

« 

Iliiiir^-ognc  moiWMUX. 

3  » 

i  7:i 

(.rtmjint  

8  > 

3  .'iO 

Hosé  mou»».  1"  {-ni . 

.'i  • 

4  80 

3  > 

Row  ni  ou  fi*.  2"  t-rii . 

3  > 

9  78 

• 

Titane  Cn'<npA^p.. 

3  > 

9  > 

» 

7  . 

5  . 

3  80 

(j 

4  :aj 

3  ■ 

VMS  M  Mtll 

KOOGlS. 

1  (Lât('jiii>-f  àr  ilîi' 

i  « 

9  80 

1  (m 

3  • 

1  .*iO 

1  > 

CVilf  •  H"tif  1»!  cru. . 

6  . 

4  80 

3  » 

(Vilr-I\ôlie  2«  cru.. 

S 

3  > 

1  30 

C  > 

3  fiO 

3  40 

(MrUttt  ...««.....1. 

4  > 

3  80 

t  (U'i 

^'|>,lt-GeO«fe■  

9  * 

1  > 

>  G5 

r^tci.  •••••••«•»*• 

9  ■ 

1  a.'> 

»  eo 

JuraD{4lt  •«!,•••«••.  1 

3  » 

1  r.o 

i  > 

Itnncio  «fa».. 

n  ■ 

3  :.o 

:-■  40 

Kousoilton 

4  > 

9  23 

i  80 

Saint-GUIes.'...é... 

8  > 

1  M 

1  » 

9  » 

1  80 

1  » 

1  » 

.  lo 

>  GO 

Viwilela  N««rl<*«< 

3  > 

9  ' 

1  3U 

VINS  OV  UOI 

BLANCS. 

.Sflint-I'i'my  m'c«.«.. 

4 

1  -'o 

i  20 

Nunl-t'i'raj  «tous  . . . 

3  » 

s  » 

1  :m) 

Sj.int-PiToy  moHM.. 

6  • 

4  • 

3  (iO 

KriuiUigo.  ......... 

G  » 

4  * 

•i  60 

(jMd  da  lUiAve.,».. 

1  » 

.  7:. 

•  (.0 

2  • 

1  38 

•  80 

yiawMt  VhtBtigiian . . 

l  » 

2  50 

1  6;; 

Ijinel  moHMeu..  « . . 

«  n 

.'i  > 

3  40 

Mu>ciit  LuiMsl  J«*cru. 

U  • 

8  > 

3  40 

MiuMtLmMd  fe  cru. 

3  . 

9  'M 

1  68 

Mttiinit  niTPsallm. . . 

4  > 

3  50 

3  40 

■( 

NOUS  LES  VXNS. 


.Micnnte  (yniiçm? .. 
M.id-  rc  friiiiçui    .  . 

VINS  DU  RHIN. 

JoliiinDbbrrR  

Hudfifaciiiier  l^'cra. 
Kudnhitoitr  i*  cru. 
Rliliig«i.*.4;..r.'i«. 
Broan'wlKty  

VINS  DE  LIMEVRS 
£tbaii«9m, 

MncAbMtt  .....^i... 

Mi.  v.iisif  

yii.'i  h'.r'  I  F^iripir 

Piiinrètc  «-c  

l'aïaW-tc  dOMX...... 

Alloaat*  l*r  cru.... 

Aiiowl»  km. 
Rttcritaf.  «•••*•• 

KotB*  »«•••••«»•« .1 
Porto  l«r(^....., 

Porto  9*  eni  

MadireMt...  

Madère  doux  |4r  cru. 
Mad^-n-  doux  2*  cru. 
.Ma<lèn-  doui  3«  cru< 

X>''i;>  Ifrcru  

X<'-rè«i  cru  

MrtlnRO  l'rcni  

.Mnifigii  2*  cru  

Tokov.   

T#n<rifr.'  

.Manutln  

Lncrj  DU»-CUri!4  

Saiiiitt...  

(Àin»(uiw«  rouge  1/1  k. 
ContinoeeUne  M... 

Ciiyprr, . .'  

LIOUEUIS 

ET  SPIRITl'Kl'X, 

nf>H»iJic  'i»"  ((11  i.'i .111-. 

(jitfnac  3«  qu  >t  iiu, 
f.opnni"  ifii.  ô  ir.>. 
Kliuiii  Jninniq  u^  .... 
Hliiint  Mjirliniquc. , . 

K.irscltcn«a>s>-r  

(Air^çAO,  miction. . . 

\b«iDlb«  Misiii'  

Ar.i*€tl<'  do  fin  Intuli-. 
.XnifrKr  9e  BorBi'CUi 
G(>fiii-vre,4lcnl>lioat.  9 
(  UfOene,  cmchon . 


1 

T 

an. 

0  . 

r.  c 

c. 

r.  1. 

a\  » 

S  5t 

1  63 

3  •• 

9  * 

1  30 

30  > 

15  * 

10  J 

19  > 

10  • 

6  98 

»i  • 

6  > 

4  • 

10  . 

H  > 

8  30 

11  > 

lu  > 

6  M 

m  » 

4  » 

3  60 

4  . 

3  GO 

6  > 

l>  • 

3  M 

8  . 

n  > 

3  M 

10  . 

G  • 

4  I 

0  • 

«  > 

4  I 

9  • 

.4  > 

988 

8  • 

3  !S0 

948 

K  > 

8  > 

3  M 

7  » 

6  » 

A  1 

5  » 

4  80 

3 

G  ■ 

3  30 

3  49 

8  • 

6  > 

4  ^ 

8  * 

4  > 

3  00 

S  > 

9  88 

1  « 

G  > 

5  > 

3  48 

4  - 

3  80 

9  48 

A  ^ 

8  . 

4  > 

3  68 

10  > 

()  • 

4  •! 

fO  > 

S  > 

3  40 

.S  . 

3  50 

i  M 

13  > 

7  » 

4  HO 

7  4 

880 

3  50 

19  * 

10  > 

6  «<0 

fS  > 

10  • 

6  00 

10  » 

7  » 

%  > 

6  * 

i  > 

,S  » 

4  • 

9  m 

3  • 

»  U) 

i  (S 

o  , 

1  M 

• 

8  > 

5  • 

3  4(1 

4  > 

3  > 

« 

6  • 

4  > 

960 

10  > 

«  > 

*  ^ 

6  > 

4  80 

3  •! 

R  . 

4  > 

9  eo 

7  . 

5  . 

3  40 

9  » 

1  75 

&  * 

3  50 

i  W 

%  ■> 

6  • 

4  •' 

V  T. 

 1 

!•  pièce,  remêm»  à  4eBMielic> 


kjiu^  jd  by  Google 


—  M  — 

A  LA  DAME  BLANCHE. 

Rue  ëfiiiil-p«iulnlque-Salni-Ciermfan^  M"*'  tO  el  19, 

Ancienne  Maison  POIRK  ët  BLAACIIE, 

.  GLACIEKS-CHÉMIEUS, 


Maison  spéciale  pour  la  fourniture  de  Glacts  et  R.irraichissemenls  pour 
et  ^>oirée8 ,  entremets  et  desserts.  —  Thés  complets,  ambigus,  soupers.  — 
Petits-fours,  pâtisserie,  limis  glacés,  etc. 

Deux  vastes  Salons  pour  la  consommation. 


M4,  be  Swt-ltMri.     A   L'OLIVIER,     In  Sùt-M.  W. 

MAISOlirHERON. 

Spécialité  d'huiles  d'olives,  d'Aix,  d'Italie  et  de  Port-Maurice; 
Huiles  d'ofiices,  1^  choix j  Vinaigres  d^Ofléans.— Huile  de  foie  de  amuù 
naturelle. 

Bougies  de  l'Olivier,  qualités  supérieures. — Cafés  (Jes  ine^lcures 
provenances,  clioisis  et  torréliés  tous  les  jours. 

^'      DINER  DE  L'OPÉRA, 

Calerit  du  îiiroratire.  Puuge  i»  Vtfitt 


m. 


,  bore-d'œavre,  une  bouteille  de  vin  ou  demi-boutcille  de  vin  vieux,  5  plats,  glace  et 

 ■  i'  

IMiJeinier  à  rAnglaise,  1  ft*.  SO  e.  —  Détleoner  complet,  S  fr.  * 

Mmt  riBftiitt  1  ftr.  76  G.  ^  D4Mm;  l  it.  89  9^  )     ^     -  .  K 

mm%r  tf«  4  h.  t/8  à  V  h.  1/2.  —  IHleattW  «•  !•       W  T  K 


CHOCOLATi£R-COIN.FlSËUli. 

ïi"-*  BERTRAND,  «"«irS 


AtaU  I  rei]MSition  de 
FOURNISSEUII  MieVCrÉ  oc  s.  A.  I.  LA  PBUIOEtSC  MATHILDE. 


Bonbons»  Pstils-Paios  à  rimpératrice ,  Bonbons-Mathildc,  Pains  orientaux  èt  uiitres. 

Spécialité  pour  Bals  al  SeinSaSb 


.  k)  i^  .d  by  Google 


(Brevet  d'invention  s.g. d.  p.) 


APPAREILS  DE  MÉNAGE 

Pour  faire  soi-même  EAUX  DE  SELTZ ,  soda- 
water,  vins  mousseux  et  toutes  autres  boissonsgazettaes. 

Cet  appareil  rèoDlt  l'éléi^ance  à  la  simplicité.  —  Il  eut  acconpt- 
gnë  d'an  prospectus  qui  indique  la  manière  de  s'en  servir. 

ULTBES-MOBILES-CÂFETltRES,  noaveanz  modèies. 

LAMPES  MODÉILATEUBS. 


CHARBON  DES  MÉNAGES 

(  bieveté  s.  g.  d.  g.) 

mOLAMT  SAK8  ODEUR  NI  TVKÈE, 

Remplaçant  avec  grand  avantage  le  charbon  de  bois  ponr  la  cnisine ,  k$ 
calorifères,  la  fonte  des  métaux  et  tous  les  i'ourneaax  ayant  besoiB 
d'ine  dnleiir  iitense  et  coBtiRfte. 

L'économie  qu'offre  ce  Charbon  provient  surtout  de  ce  qu'il  suffit  de  quelques  mor-  I 
ceaux  pour  entretenir  le  fou,  tandis  que ,  pour  obtenir  le  même  résultat  avec  le  chariMa 
de  bois,  il  faut  tenir  le  fouriu^u  comble  et  le  renouveler  souvent. 
.  Le  CHARBON  DES  Mm  AGES,  à  raison  même  de  sa  longue  durée  au  feu  ,  est 
jAf»  difiOqle  l|.anaiiier  que  le  Charbon  de  bois  ;  quand  il  se  couvre  de  cendres ,  il  suflk  ' 
ae  le  remoèr  ^ur  le  raviver.— Cb  rallume  fecileoient  avec  un  peu  de  braise. — On  lui 
donne  une  grnnde  activité  en  le  cassant  par  morceaux.  —  il  faut,  pour  l'étouffer,  avoir 
soin  do  le  tenir  dans  un  fourneau  hermétiquement  fermé ,  sans  quoi  ii  se  consumerait 
eQlièrement. 

Le  prix  esl  de  8  fr.  les  50  kilogr.,  raulus  à  domicile  en  socs  fl^ukés. 
Ââreuer  1$$  eoinoiaiite*è  M.  BARD,  rue  de  Charomm^  97,  à  iWu. 


Bm  IkangOrBatelière ,  19 ,  et  rue  fiossmiy  1. 


MAISON  CARNET, 

.  GORICON  S"». 
Epieeriea  premier  oboix.  —  Mogorin  de  né>  et  Boaglea. 

FAMHQUE  DC  CNOCOLâTS  ET  SHIOM. 

■ 

Spëcklilé  pour  la  £ibrioatioD  des  Confitures,  et  de  Gonseryes  de  frmis  cuits  à  la  v^wnr. 

Nota.  On  &e  chaire  de  fkire  aar  conmandcs  les  Conlilures  et  Conserves  pendant  la  saison  deâ  fruits. 
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En  vente^  ches  mÀMWlOiSIf  . 

Jiti^  de  GremlU'Samt^Honeris  14 

-  -  "     -  ■  ■'  ■  . 

et  chez  tous  les  Libraires. 
  ■  I  p  —  — 

PLAN  DE  PARCS. 

■ 


•  MIGNON. 

♦ 

I 

WwvMU  «jrilMié  lireTOté^  s»      Ûm  s»  t  [ 

\  Ce  Plan  ,  divisé  en  fragments  orienlés  et  classés  dans  Tordre  alphabétique, 
fl  Tavantase  immense  sur  tous  les  autres  de  pouvoir  étre,Qpin^ulté .  : 

SANS  AUCUN  DÉPLOIEMENT. 

a  GOHIifiIfT  AUSSI 

l/iiidicalion  positive  des  Administrations ,  Établissements,  Édifices  et 
Monuments  publics;  la  direction géonicUale  des  Rues»  Boulevards,  Avenues, 
Passages,  Quais,  Chemins  d&fe^,  etc.  ; —la  nomieiiclature  d«8  notabilités 

commeitiales,  artistiques  et  industrielles  ;  ' 

,  :   .  h.  .m  li 

Une  /n^wfaietioii;  etpf^^t^  m,  tmâ  knifuei, 
FRAiÇAISE,  AHfiUlSE,  AULEMANDE; 

■  ■  *  *  ' 

■  Une  Table  alphabétique  et  stattstique  des  rues  de  Paris,'  ^' 

NOTA.  Le  système  que  nous  présentoQs  à  MM,  les  Goramerp^ts  et 
Voyageurs  étrangiers  offre  plusieurs  avantages  qu'ils  voudront  bien  appré- 
cier. Nous  espérons  que  ce  petit  volume,  oompiosé  pour  eux,  leur  permettra 
de  trouver  rapidement  ce  qui  leur  est  indispensable  de  voir  et  de  connaître 
dans  la  Capitale. 

Nous  ferons  encore  remarquer  que,  pour  répondre  aux  besoins  des 
grandes  administrations  iiiiimm  al  ■m  i  iiHifi  dniil  1i  ii  cabtw  et  nàm 
demandent  infînlment  plus  d*étendue  et  de  détails,  il  suffît  d'appliquer  notre 
sysIkM  4  des>  formats  in-i""  ou  hkMù  pouvant,  au  Heu  de  se  iiMWè'^iis 
la  poche,  se  porter  80U9  Iftbraa* 
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Ou  C©ii»ell«  aux.  jfanes  fcmmpu  «itir  les  soins  que  dcmanilt  nl  en  fonJc  occasion 
santé  et  celle  lie  leurs  enTants  en  bas-àge,  par  M<">*  M 


10  nr 


BfilMACil:kR,  auicur  du  Traité  ftra- 
tiqué  ées  maladies  dei  femmes;  1  vol.  fn  12  de  500  pages.  Prix  :  6  fr.  50  cent.  par 

un  bon  sur  la  poste      c.hci  Tauteur  et  cher  les  principaux  libraires. 

RUE  DES  F0SSÉS-ST-6ERMAIN-L'AUXERR0I$,  47, 


Cet  intéressant  ouvrage ,  indispcns-ihle  aux  mères  de  familles  qui  tiennent  à  se  con^enrcr 
&fi\aj)Sii  et  à  .élever  coaveodblcaient  leurs  enfants .^oUent.  exposé  «(  dév^oppé  |it«c  clarté, 
féolWqu^tte  niHwrte^: 

MIDI  \  ri?  con&i<)éré  dans  ses  avantages  et  sous  le  twnwi  4él  CONillMI  ^Mttsm 
.'in.J.Vvlo  qu'ils  exigent  de  h  part  de  la  femme; 

riDACdrCCll?  signes  qui  la  font  pressentir  et  la  caractérisent,  et  aux  précatt- 
uTlIUddudiMj  tiont  qu'elle  exige  pour  étie  conteite  fc  bonne  te; 

A  r'r'AlTr'lIl?MI?\TT       ««gnes  qui  l'annonceilt  et  aux  moyens  d'éviter  les  suites 
ALLULullJuililjill  quelquefois  si  funestes  des  eoBches;  d'éTiter  toute  esjpdce  de 
tacbes  à  la  figuré  et  de  rendre  li  eerttitte  partie  do  corps  la  fiwteÊteur  fwfwvIKf; 

\  TTni\I  ^  «nfants  en  bas-âge.  aux  maladies  qui  aost  Iw       «rannne»  et 

\{jA.  I  lUii  aut  précautions  que  demande  le  semge; 

4^T17I>TT  TTTi*  moyens  rationnels  de  la  faire  cesser,  mojeus  sonmls  per  Vi 

Oi  l^iuiiiio  tenr    lugeoent  de  rAcedéasie^  de  HMecine; 

TOILETTE  des  femmes,  envisagée  dans  ses  plus  minutieux  détaib. 
C«MNiltaitloni  louH  loR  Jonm  poar  Iom  dames  inalnd^«t  c| 
Aj^rtmeats,  chambres  meublées.  —  Prix  modéré*. 


CAFÉ  MOULU 

DE  BOYEB  (DE  CHARTRES), 
Aadea  fMni88eu  eielssif  depuis  trente^  ais  de  la  Uum  Gwcun, 

Ce  café ,  dont  la  supériorilé  est  due  à  la  combinai.son  des  meilleurs  cafés ,  se  \  eiid 
aaJoani^hiiisHdTBLins  AitiSBiG&iifs,  rue  St-Honpré,       etBouleyftrd  Poissoimtee,  1. 

m  AHAÏ£I]BS  DE  U  CHASSE  ET  DE  U  BELLE  ARQUEBIISEBIE. 


ANDRÉ  FILS. 

7,  .Boolevard  SaiiMT^Murfinj  7. 


Fq^ilsd^  rchas^e  fdi^  tpus  les  systèmes,  .Arqu(ebusene>  de  choix  et 

de  iuxe;  Armes  blanebes. 


I  UlHniIrte  L.  CDRHER,  rue  Rtcbelieu  ,  47,  au  preukr.' 

^PAROISSIENS. 

BE  BAPTÊME,  DE  fRENiÉRE  COHMMUNiON,  BE  BEUIL. 

.  ,     PMr  S^venlra  4«  Mariage  «1 .4»  PrcMlèie  rtinifliyp. 


-rr 


Livres  garnis  en  or,  argent,  vcrmdl,  bronze  doré  oxydé,  bois  sculpté,  natre,  ivoiro, 

*  fixés,  pointures  sur  porcelaine/ 

)  •    ...     Tranches  ciselées,  dorées peintes ,  à  ornements  et  ligui'es. 

iJSÙjb  PAKOlSSlEiVS  (le  toute  grandeur,  de  tons  les  rites,  de  tous  les  prix, 

'       *  ^        depuis  5  francs  jusqu'à  2,000  francs. 

LES  TROIS  BÈGNES  DE  LA  NATURE, 

Far  iMM  SoGiétl  jla  samti,  da  KMaciu  H  é&  tBiaa  4a  lattna» 

MRVAKT  LCè'  «MSaiFIGAVrOIVS  DBS  PaOMSSBDtS  DU  HUSiUH  d'hiSVOIBK  MATVBKLU.  ''^ 

i9>TAinQllB.  .'  1  HBoai  MâYouua  I   ntniu  immia  ** 
FAnUil  TnwTIIII,!  »»,.iB»«.iiwJMïCT.  I    par    «.m  gkh vais. 


|»ar  M.  r.iiil  Antoine  CAV. 


Ces 

« 


Par  H.  Ban.  us  mmntt,  I      irrTirw  «'wrtnriM  <•  ^Hit  «  n 


cinq  BiaeniflqaM  volumes  sont  illustrés* chacun  de  SO  magnifiques  gravwres. 
On  peut  Tes  aeiMier  séparément,  cluique  partie  fonnant  on  UMit  complet. 

I£S  FÊTEft  DE  L'ÉGLISE  ^  RpMADfE , . 

Par  IL  .GALOPPE  O'ONQUAIRE.    ;~,  , 

î  •  T 

Un  "Volume  grand  in-8«,  illustré  de  neuf  magnifiques  sujets  gravés  sur  aciçç, 

»  par  OVerbeck  el  Steinle. 

LA  SAINTE  BIBLE, 

'Traduite  de  Ma  VwOg^Êe,  par  ftiESIAJUiXRfi  Hfi  SA€T. 

y  • 

Ciaq  beaax  TolainM  iltagirés  de  ciiiqoaDta  magaipo^ 


,  "  Nouvelle  édition  publiée  «vée  rtppndwtion  de  Mgr  rAAfaevêqptie  de  Pvie. 
^  '  L*OQVRÀaK  COMPLET,  125  FRANCS. 


-  48  ^ 


k)  i.cd  by  Google 


Digitized  by  Google 


